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Lea este manual en primer lugar.

Estimado cliente:

Le agradecemos la compra de un producto Beko. Esperamos que obtenga los mejores resultados de este producto
fabricado con materiales de alta calidad y la mas avanzada tecnologia. Por lo tanto, le rogamos que lea
detenidamente el manual de usuario y la documentacién que lo acompafia antes de utilizar el producto y los guarde
para futuras consultas. Si cede el aparato a un tercero, entréguele también el manual del usuario. Cumpla con todas
las advertencias e informacion del manual de usuario.

Recuerde que este manual del usuario puede ser también aplicable a otros modelos. Las diferencias entre los
modelos se identificaran en el manual.

Explicacidn de los simbolos

Alo largo del manual se utilizan los siguientes simbolos:

Informacidn importante y consejos de
utilidad acerca de su uso.

Advertencias sobre situaciones de
' riesgo para la salud o la propiedad.

Peligro de descarga eléctrica.

Peligro de incendio.

Advertencia sobre superficies
calientes.
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U Instrucciones y advertencias importantes para la seguridad y

el medio ambiente

En esta seccion se indican
instrucciones sobre la seguridad que
le ayudaran a evitar riesgos de
lesiones y danos materiales. El
incumplimiento de estas
instrucciones anulara cualquier
garantia.

Seguridad general

e Este aparato podra ser utilizado
por ninos mayores de 8 anos o
adultos con sus capacidades
fisicas, sensoriales 0 mentales
reducidas, o que carezcan de
experiencia y conocimientos,
siempre y cuando lo hagan bajo
la supervision de una persona
responsable de su seguridad o
que ésta les haya dado
instrucciones acerca de su uso, y
que sean conscientes de los
resgos.

Los ninos no deben jugar con el
aparato. Los nifos no deben
acometer las tareas de limpieza y
mantenimiento de usuario sin
supervision.

e Este aparato no esta destinado a
ser utilizado por personas
(incluidos nifios) con minusvalia
fisica, sensorial 0 mental, o por
falta de experiencia y
conocimiento, a menos que sean
supervisados o instruidos acerca
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del uso por una persona
responsable de su seguridad.

Los nifios bajo supervision no
deben jugar con el aparato.

Si da el aparato a otra persona
para uso personal 0 de segunda
mano, dele también el manual de
instrucciones, las etiquetas del
producto y el resto de
documentos y piezas
correspondientes.

Deje los procedimientos de
instalacion y reparacion siempre
en manos de agentes de servicio
autorizados. El fabricante declina
toda responsabilidad por los
posibles dafios derivados de la
realizacion de los citados
procedimientos por parte de
personas no autorizadas,
pudiendo declarar nula la garantia.
Antes de la instalacion, lea la
instrucciones detenidamente.

No utilice el producto si presenta
alguin defecto o dario visible.
Asegurese de apagar los mandos
de funcion del producto después
de cada uso.

Seguridad eléctrica

Si el aparato tiene una anomalia,
no lo use hasta que no lo repare
un agente de servicio autorizado.



Existe el riesgo de descarga
eléctrica.

Conecte el aparato Unicamente a
una toma de corriente o linea
provista de toma de tierra'y con el
voltaje y las medidas de
proteccion que se indican en la
tabla "Especificaciones técnicas".
Solicite a un electricista
cualificado la instalacion de la
toma de tierra mientras utiliza el
aparato con 0 sin un
transformador. Nuestra compariia
no se hara responsable de ningun
dafno que pudiera derivarse del
uso del aparato sin conexion a
tierra en conformidad con la
normativa local.

Nunca lave el aparato rociando o
vertiendo agua sobre él. Existe el
riesgo de descarga eléctrica.
Jamas toque el enchufe con las
manos mojadas. Jamas
desenchufe el aparato tirando del
cable; para ello tire del enchufe.
Es preciso desenchufar el aparato
durante las operaciones de
instalacion, mantenimiento,
limpieza y reparacion.

En caso de que el cable de
alimentacion del aparato esté
dafiado, debera solicitar su
sustitucion al fabricante, su
agente de servicio técnico o
personal cualificado similar con el
fin de evitar riesgos.

El aparato debe instalarse de
manera que pueda desconectarse
completamente de la red. Ello
debe ser posible por medio de un
enchufe de alimentacion o de un
interruptor integrado en la
instalacion eléctrica fija, de
acuerdo con las normativas de
construccion.

La superficie trasera del horno se
calienta durante su uso.
Asegurese de que ni la conexion
eléctrica en contacto con la
superficie trasera; de lo contrario,
las conexiones podrian resultar
danadas.

No permita que el cable de
alimentacion quede atrapado
entre la puerta y el bastidor del
horno, ni que pase por encima de
superficies calientes. De lo
contrario, el aislante del cable
podria fundirse y causar un
incendio como consecuencia de
un cortocircuito.

Deje en manos de personal
autorizado y cualificado cualquier
operacion que deba realizarse
sobre sistemas y equipos
eléctricos.

En caso de danos, apague el
aparato y desconéctelo de la red
eléctrica. Para ello, desconecte el
fusible de su hogar.
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Asegurese de que la corriente del
fusible sea compatible con el
aparato.

Seguridad del producto
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ADVERTENCIA: El aparato y sus
piezas accesibles alcanzan
temperaturas elevadas durante el
uso. Procure no tocar las partes
calientes. Mantenga alejados a
los niflos menores de 8 afos a no
ser que los someta a vigilancia
continua.

Nunca use el aparato con las
facultades de coordinacion o
discernimiento alteradas por el
consumo de alcohol o drogas.
Tenga cuidado al utilizar bebidas
alcohdlicas en sus platos. El
alcohol se evapora a altas
temperaturas y puede ocasionar
un incendio, ya que puede
prender al entrar en contacto con
superficies calientes.

No coloque materiales
inflamables junto al aparato, ya
que sus laterales pueden alcanzar
temperaturas elevadas durante el
uso.

Durante el uso, el aparato alcanza
temperaturas elevadas. Procure
no tocar los elementos

calentadores del interior del horno.

Mantenga todas las ranuras de
ventilacion libres de obstaculos.
No caliente latas cerradas ni
recipientes de cristal en el horno.

La presion que se generaria en el
interior del recipiente podria
hacerlo explotar.

No deposite bandejas de
horneado, platos o papel de
aluminio directamente sobre la
parte inferior del horno, ya que
esta podria sufrir dafios debido a
la acumulacion de calor.

No use limpiadores abrasivos
fuertes ni raspadores afilados de
metal para limpiar el vidrio de la
puerta del horno, pues podrian
rayar la superficie y romper el
cristal.

No use limpiadores al vapor para
limpiar el aparato, ya que esto
podria causar una descarga
eléctrica.

(Varfa en funcion del modelo del
producto.)

Colocacion correcta de la rejilla
de alambre y la bandeja en los
estantes

Es importante colocar la rejilla y/o
la bandeja correctamente sobre el
estante. Deslice la rejilla de
alambre o la bandeja entre los
dos rieles y asegurese de que
esté equilibrada antes de
depositar alimentos en ella (vea la
siguiente ilustracion).



puerta frontal se ha retirado o
presenta grietas.

Utilice siempre guantes
resistentes al calor al colocar
platos en el horno caliente o
retirarlos de él.

Coloque el papel para hornear en
la olla de cocina o en el accesorio
del horno (bandeja, parrilla, etc.)
junto con los alimentos y luego
introduzca ambos en el horno
precalentado. Retire el papel para
hornear restante que sobresalga
del accesorio o de la olla de
cocina para evitar el riesgo de
tocar los elementos calefactores
del horno. Nunca use el papel

para hornear a una temperatura
superior al valor indicado del
papel para hornear. No cologue el
papel para hornear directamente
en la base del horno.
ADVERTENCIA: Asegurese de que
el cable de alimentacion del
aparato esté desenchufado o de
que el disyuntor esté apagado
antes de sustituir la ldampara para
evitar la posibilidad de sufrir una
descarga.

El aparato no debe instalarse
detras de una puerta decorativa
para evitar un sobrecalentamiento.

Para evitar riesgos de incendio:

Asegurese de que el enchufe
encaje bien en la toma, asi como
de que no se produzcan chispas.
No use el cable original si
presenta dafios o esta cortado, ni
use cables de extension.
Asegurese de que el enchufe no
esté mojado ni humedo.

Uso previsto

Este aparato ha sido disefiado
para uso domeéstico. No esta
permitido su uso comercial.
PRECAUCION: Este
electrodomeéstico esta destinado
Unicamente a la coccion de
alimentos. No debe utilizarse para
ningun otro propdsito, por
ejemplo para caldear una
estancia
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e No utilice este aparato como
calefaccion, para calentar platos
con el gratinador ni para secar
toallas, pafnos de cocina u objetos
similares colgandolos de las asas.

e [l fabricante no asumird ninguna
responsabilidad en caso de dafios
derivados de un uso o0 manejo
inadecuados.

e £l horno puede utilizarse para
descongelar, asar, hornear,
gratinar y asar a la parrilla
alimentos.

Seguridad de los nifos

e ADVERTENCIA: Las piezas
accesibles pueden alcanzar
temperaturas elevadas durante el
uso. Mantenga a los nifios
pequenos alejados.

e | 0s materiales de embalaje son
peligrosos para los nifios.
Mantenga a los nifios alejados de
los materiales de embalaje.
Deshdagase de estas piezas del
embalaje en conformidad con las
normativas en materia
medioambiental.

e | os aparatos eléctricos son
peligrosos para los nifios.
Mantenga a los nifios alejados del
aparato cuando esté en
funcionamiento y no les permita
jugar con €l.
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¢ No deposite encima del aparato
articulos que puedan quedar al
alcance de los nifos.

e (uando la puerta esté abierta, no
deposite sobre ella ningun objeto
pesado y no permita que los
ninos se sienten en ella. El
aparato podria volcar o las
bisagras de las puertas resultar

dafiadas.
Eliminacion del aparato

Conformidad con la normativa WEEE y elimina-
cion del aparato al final de su vida util:

Este producto es conforme con la directiva de la UE
sobre residuos de aparatos eléctricos y electronicos
(WEEE) (2012/19/UE). Este producto incorpora €l
simbolo de la clasificacion selectiva para los residuos
de aparatos eléctricos y electrénicos (WEEE).

Este aparato se ha fabricado con piezas y materiales
de primera calidad, que pueden ser reutilizados y son
aptos para el reciclado. No se deshaga del producto
junto con sus residuos domésticos normales y de ofros
tipos al final de su vida dtil. LIévelo a un centro de
reciclaje de dispositivos eléctricos y electrdnicos.
Solicite a las autoridades locales informacion acerca
de dichos centros de recogida.

Cumplimiento de la directiva RoHS:

El producto que ha adquirido es conforme con la
directiva de la UE sobre la restriccion de sustancias
peligrosas (RoHS) (2011/65/UE). No contiene ninguno
de los materiales nocivos o prohibidos especificados
en la directiva.

Eliminacion del material de embalaje

e | os materiales de embalaje son peligrosos para
los nifios. Guarde los materiales de embalaje en
un lugar seguro v lejos del alcance de los nifios.
Los materiales de embalaje del aparato se han
fabricado con materiales reciclables. Deshagase
de ellos de forma adecuada y clasifiquelos segun
las instrucciones para el reciclaje de residuos.
No los arroje a la basura junto con los residuos
domésticos normales.



B Informacion general
Resumen

o
.

o

1 Panel de control
2 Asa
3 Puerta frontal
4 Posiciones del estante
5 Placa de la seccion media
6 Piloto
14 13 12 11
1 Campo indicador de temperatura/peso
2 Pantalla de funcion
3 Campo indicador de la hora actual
4 Pantalla de texto
5 Simbolos del menu de ajustes
6 Tecla de inicio/fin de coccién
7 Tecla de seleccién de mends de comida répida
8 Tecla Horay ajustes
9 Tecla de confirmacion
10 Teclas de desplazamiento arriba/abajo (paso de

mend) (Seleccion del mend)

7 Elemento calentador superior

8 Motor del ventilador de la seccidn superior
(detrés de la chapa)

9 Motor del ventilador de la seccién inferior (detras

de la chapa)
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10 9 7 6
11 Tecla de ajuste de temperatura/peso/funcion de
refuerzo
12 Tecla de seleccion de la seccion del horno
13 Tecla de seleccion de funcion *
14 Tecla de encendido/apagado

Esta presente en hornos con propiedades de
autolimpieza, vapor y microondas.
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Contenidos del paquete

Los accesorios suministrados pueden variar en
uncion del modelo del producto. Puede que
alguno de los accesorios descritos en el

manual del usuario no esté presente en su
producto.

Manual del usuario

2. Bandeja estandar

Se utiliza para preparar pasteles, alimentos
congelados y asados de gran tamario.

—y

3. Bandeja profunda
Se utiliza para preparar pasteles, asados de gran
tamaro y platos jugosos, y para recoger la grasa
resultante del asado a la parrilla.

4.  Parrilla de alambre
Se utilizar para asar y para colocar en el estante
deseado los alimentos que se van a hornear,
asar 0 cocer en cazuela.
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Colocacion correcta de la rejilla de alambre y
la bandeja en los estantes telescopicos

(Esta caracteristica es opcional. Puede que
no esté presente en su producto.)

Los estantes telescopicos le permiten colocar y
retirar con facilidad las bandejas y la rejilla de
alambre.

Cuando utilice la bandeja y la rejilla de alambre
junto con los estante telescopicos, asegurese de
que las clavijas situadas en la parte posterior del
estante telescdpico se oponen a los bordes de la

rejilla de alambre y la bandeja.




Especificaciones técnicas

Dimensiones de instalacion Bitura/anchura/pretundidad) | 580 o bien |3 tecla 600 mny/560 mmymin. 550
mnm

Ldmpara infema

Consumo energético del gratinador

" Informacion basica: los valores presentes en las etiquetas energéticas de los hornos eléctricos se
proporcionan en conformidad con la norma EN 60350-1 / IEC 60350-1. Esos valores se determinan bajo
condiciones de carga estandar y con las funciones de calentamiento inferior-superior o calentamiento con
ventilador (si estan disponibles).
La clase de eficiencia energética se determina segun la siguiente priorizacion, en funcion de si las
funciones pertinentes estén disponibles en el aparato 0 no. 1: Coccidn con ventilador "eco”, 2: Coccion
turbo lenta, 3: Coccidn turbo, 4: Calentamiento inferior/superior con ventilador, 5: Calentamiento inferior y

superior.
**Vea Instalacion, pdg. 12.

Las especificaciones técnicas pueden cambiar [ os valores que se indican en las etiquetas de
sin previo aviso con el fin de mejorar la calidad los productos o en la documentacion que los
del producto. acompafia se obtienen en condiciones de

- - laboratorio de acuerdo con las normativas
Las ilustraciones presentes en el manual son pertinentes. Estos valores pueden variar en
esquematicas y s posible que no se funcién de las condiciones de funcionamiento
correspondan exactamente con su producto. y entorno del aparato.
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B Instalacion

La instalacién del aparato debe correr a cargo de una
persona cualificada, en conformidad con las
normativas vigentes. De lo contrario, la garantia
quedard anulada. El fabricante declina toda
responsabilidad por los posibles dafos derivados de la
realizacion de los citados procedimientos por parte de
personas no autorizadas, pudiendo declarar nula la
garantia.

La preparacion de la ubicacion y de las
instalaciones de electricidad son
responsabilidad del cliente.

PELIGRO:

La instalacion del electrodoméstico debe
llevarse a cabo en conformidad con todas las
normativas locales sobre gas y electricidad.

PELIGRO:

Antes de proceder a la instalacién, compruebe
isualmente si el aparato presenta alguna

anomalia. Si fuese el caso, no lo instale.

Los productos con anomalias suponen un

riesgo para la seguridad.

Antes de la instalacion

El aparato ha sido disefiado para su instalacion en los
armarios de cocina disponibles en el mercado. Es
preciso dejar una distancia de seguridad entre el
aparato y las paredes de la cocina y los muebles. Vea
la ilustracion (valores en mm).
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e |as superficies, laminados sintéticos y adhesivos
utilizados deben ser resistentes al calor (100 °C
€omo minimo).

e | os armarios de cocina deben colocarse
nivelados y fijarse.

e Sihay un cajon bajo el horno, es preciso instalar
un estante entre el horno y el cajon.

e | transporte del aparato debe llevarse a cabo
entre dos personas como minimo.

e Mantenga el horno alejado de las ranuras para
manipularlo por ambos lados para poder moverlo.

e Antes de instalar el producto, retire todos los
materiales y documentos del interior.

e | 0s muebles de cocina deben cumplir con las
dimensiones indicadas en la siguiente figura. En
la parte trasera de los muebles de cocina, se
debe efectuar una abertura con las dimensiones
indicadas en la siguiente figura para garantizar
una ventilacion suficiente.

No instale el aparato en las proximidades de
neveras o congeladores. El calor emitido por el
aparato incrementard el consumo de energia
de los aparatos de cocina.

No utilice la puerta ni el asa para transportar o
mover el aparato.




594

min.
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Instalacion y conexion

e lainstalacion del electrodoméstico debe llevarse
a cabo en conformidad con todas las normativas
locales sobre gas y electricidad.

Conexidn eléctrica

Conecte el aparato a una toma o linea provista de
toma de tierra y protegida por un disyuntor en
miniatura de capacidad adecuada, segun se indica en
la tabla "Especificaciones técnicas”. Solicite a un
electricista cualificado la instalacién de la toma de
tierra mientras utiliza el aparato con o sin un
transformador. Nuestra compaiia no se hara
responsable de ningun dafio que pudiera derivarse del
uso del aparato sin una instalacién de toma de tierra
en conformidad con la normativa local.

PELIGRO:

La conexion del producto a la red eléctrica
serd realizada exclusivamente por un técnico
cualificado. El periodo de garantia del producto
comienza sblo tras la correcta instalacion.

El fabricante declina toda responsabilidad por
los posibles dafios derivados de la realizacién
de los citados procedimientos por parte de
personas no autorizadas.

PELIGRO:

El cable de alimentacion no debe estar
aprisionado, doblado o entrar en contacto con
piezas calientes del producto.

Si el cable esta dafiado, debera sustituirlo un
electricista cualificado. En caso contrario

existe riesgo de descarga eléctrica,
cortocircuito o incendio.

e Laconexién debe cumplir con las normativas
nacionales.

e | os datos de la red de suministro de electricidad
deben corresponderse con los de la placa de tipo
del aparato. Abra la puerta frontal para ver la
placa de tipo.

e I cable de corriente de su aparato debe cumplir
con los valores recogidos en la "Tabla de
especificaciones”.

PELIGRO:

Antes de iniciar cualquier trabajo sobre la
instalacion eléctrica, desconecte el producto
de la red de alimentacién eléctrica.

Existe el riesgo de descarga eléctrica.
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El enchufe del cable de corriente debe quedar
al alcance de la mano tras la instalacion (no
disponga el cable por debajo de la placa).

I realizar el cableado, debe respetar las
regulaciones eléctricas locales/nacinales y
debe utilizar la linea/salida de enchufe
apropiada y el conector para hornos. En el
caso de que los limites de potencia del
electrodoméstico estén fuera de la capacidad
de conducir corriente de la linea/salida de
enchufe, el electrodoméstico debe conectarse
a través de una instalacion eléctrica fija
directamente sin utilizar un enchufe y una
linea/salida de enchufe.

Enchufe el cable de alimentacion en la toma de

corriente.

Instalacion del producto

1. Introduzca al horno en el armario, alinéelo y fijelo,
asegurandose de que el cable de alimentacion no
haya sufrido dafios ni haya quedado atrapado.

Fije el horno con 2 tornillos de la forma que se indica
en la ilustracion.

Después de la instalacion, asegurese de que los
tornillos estén suficientemente apretados y de que el
horno no se mueva. El horno puede volcarse durante
el uso si no se instala segun las instrucciones y si los
tornillos no estan suficientemente apretados.



Para aparatos dotados de ventilador (Puede que
no esté presente en su producto.)

1 Ventilador

2 Panel de control

3 Puerta

El ventilador integrado refrigera tanto el interior del

armario empotrado como la parte frontal del aparato.

@EI ventilador sigue en funcionamiento durante
20 0 30 minutos una vez apagado el horno.
Si ha utilizado el temporizador del horno para
cocinar, el ventilador se desactivara al final de

tiempo de coccidn junto con todas las demas
funciones.

Comprobacion final

1.
2.

Utilizar el producto.
Compruebe las funciones.

Eliminacion del aparato

Guarde la caja de cartdn original del aparato y
transporte en ella el producto. Siga las
instrucciones indicadas en la caja. Si no dispone
de la caja de carton original, envuelva el aparato
en plastico de burbujas o carton grueso y
sujételo con cinta adhesiva.

Para impedir que la parrilla de alambre y la
bandeja situadas en el interior del horno dafien
la puerta del mismo, coloque una tira de
cartulina en el interior de la puerta del horno de
manera que quede alineada con la posicion de
las bandejas. Sujete con cinta adhesiva la puerta
del horno a las paredes laterales.

No utilice la puerta ni el asa para elevar 0 mover
el aparato.

No cologue ninguin objeto sobre el aparato y
desplacelo en posicion vertical.

Compruebe el aspecto general del aparato con
el fin de identificar posibles dafios producidos
durante el transporte.
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ﬂ Preparaciones

Consejos para ahorrar energia

La siguiente informacion le ayudara a utilizar su

aparato de manera respetuosa con el medio ambiente

y a ahorrar energia.

e Utilice utensilios de cocina oscuros o esmaltados
en el horno, ya que la transferencia del calor
sera mejor.

e Antes de cocinar sus platos, precaliente el horno
si asi se recomienda en el manual del usuario o
en la receta.

e No abra con frecuencia la puerta del horno
durante el proceso de coccion.

14 13 12 11
Campo indicador de temperatura/peso
Pantalla de funcion
Campo indicador de la hora actual
Pantalla de texto
Simbolos del menu de ajustes
Tecla de inicio/fin de coccién
Tecla de seleccion de menus de comida rapida
Tecla Horay ajustes
Tecla de confirmacion

0  Teclas de desplazamiento arriba/abajo (paso de
men) (Seleccion del mend)

11 Tecla de ajuste de temperatura/peso/funcion de
refuerzo

12 Tecla de seleccion de la seccion del horno
13 Tecla de seleccion de funcion *
14 Tecla de encendido/apagado

Esta presente en hornos con propiedades de
autolimpieza, vapor y microondas.

— © 0O N O O B~ W N =
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e  Siempre que le sea posible, trate de preparar
mas de un plato en el horno al mismo tiempo.
Puede cocinar colocando dos recipientes de
cocina sobre la parrilla de alambre.

e Prepare mas de un plato consecutivo, ya que asi
aprovechard que el horno estard ya caliente.

e Puede ahorrar energia apagando el horno unos
pocos minutos antes de la finalizacion del tiempo
de coccién. No abra la puerta del horno.

e Descongele los platos congelados antes de
cocinarlos.

Uso por primera vez
Ajuste de la hora inicial

4 5

LA
UL

Ajuste la hora inicial

1. Al encender el producto por primera vez, el
campo de la hora () y el simbolo parpadean.
"Aparecera el texto "Ajuste la hora actual”.

Nyt
e #i-0;
LU

Aluste de I hora

2. Ajuste el campo de la hora con las teclas AN .

3. Toque 4] para confirmar la hora.

4. El campo de los minutos y el & y el simbolo
parpadean. Ajuste los minutos con las teclas
N . Toque para [ confirmar el minuto.

Nl Nie
LHg-
AN

Husto da fo horo

» Regresa a la pantalla de espera. Solo aparece en la
pantalla la hora actual.



| HO0

Ajuste del idioma

El idioma sélo se puede ajustar cuando el horno esta

en la pantalla de espera.

1. Toque ( hasta ver el := simbolo en el menti de
ajustes.

-

T

Language: English

2. += simbolo parpadea en la pantalla y se mostrara
la opcion de ajuste de idioma.

3. Toque A/~ para seleccionar el idioma deseado.

4. Toque [¥] para confirmar el ajuste.
» Regresa a la pantalla de espera. Solo aparece en la
pantalla la hora actual.

» Solo las teclas O y ( estén funcionales cuando la
pantalla esta en este estado. Se pueden llevar a cabo
todas las acciones en el menu Ajustes.

En caso de corte de corriente, o cuando el

horno se apague y se vuelva a encender, el

men de ajuste de la hora vuelve a mostrarse.
Primera limpieza de la unidad

La superficie podria resultar dafiada por la
accion de algunos detergentes o agentes de
limpieza.
No utilice detergentes agresivos,

polvos/cremas limpiadoras, ni tampoco ningtn
objeto afilado.

Retire todos los materiales de embalaje.

Pase un pafo humedecido 0 una esponja por
todas las superficies de la unidad y seque con un
trapo.

N —

Primer calentamiento

Caliente el aparato durante unos 30 minutos y a
continuacion apaguelo. De esta manera eliminara
cualquier residuo o capa que pueda quedar del
proceso de fabricacion.

ADVERTENCIA
Las superficies calientes pueden causar

quemaduras.

El aparato podria alcanzar temperaturas
elevadas durante su uso. Nunca toque
quemadores, secciones interiores del horno,
calentadores, etc., cuando estén calientes.
Mantenga alejados a los nifios.

Utilice siempre guantes resistentes al calor al
colocar platos en el horno caliente o retirarlos
de él.

Horno eléctrico

1. Saque del horno todas las bandejas de horneado
y la parrilla de alambre.

2. Cierre la puerta del horno.

3. Seleccione la posicion Static (Estdtico).

Horno gratinador

1. Saque del horno todas las bandejas de horneado
y la parrilla de alambre.

2. Cierre la puerta del horno.

3. Seleccione la potencia maxima del gratinador;
vea .

4. Deje el horno en funcionamiento durante 15
minutos.

5. Apague el gratinador; vea

Es posible que el horno emita humo y olores
durante un par de horas la primera vez que se
caliente. Esto es bastante normal. Asegurese
de que la habitacion esté bien ventilada para
permitir la salida del humo 'y olores. Evite
inhalar directamente los humos y olores que el
aparato emite.
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K Como usar el horno

Informacion general sobre horneado,
asado y gratinado

ADVERTENCIA
Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

El aparato podria alcanzar temperaturas
elevadas durante su uso. Nunca toque
quemadores, secciones interiores del horno,
calentadores, etc., cuando estén calientes.
Mantenga alejados a los nifios.

Utilice siempre guantes resistentes al calor al
colocar platos en el horno caliente o retirarlos
de él.

PELIGRO:
Tenga cuidado al abrir la puerta del horno, ya
que puede salir vapor.

El vapor puede escaldar sus manos, cara y/u
0j0s.
Consejos sobre el horneado
e Utilice bandejas metdlicas adecuadas y provistas
de recubrimiento antiadherente, recipientes de

aluminio o moldes de silicona resistentes al calor.

Optimice el uso del espacio en la bandeja.
Coloque el molde de horneado en el centro del
estante.

e Seleccione la posicion de estante adecuada
antes de encender el horno o el gratinador. No
cambie la posicion de estante cuando el horno
esté caliente.

e Mantenga la puerta del horno cerrada.

Consejos sobre el asado

e Aderezar antes de la coccion los pollos enteros y
las grandes piezas de carne, por gjemplo con
zumo de limdn o pimienta negra, mejorara los
resultados de la coccion.

e Una pieza de carne con huesos tarda entre
15:30 minutos mas en asarse que una pieza de
las mismas caracteristicas deshuesada.

e Por cada centimetro de grosor de la carne se
requieren entre 4 y 5 minutos mas de coccion.

e Deje reposar la carne dentro del horno unos
10 minutos una vez finalizado el tiempo de
coccion. El jugo se distribuye mejor por todo el
asado y no se derrama al cortar la carne.

e | os pescados deben depositarse en una bandeja
resistente al calor que se depositara en el
estante central o inferior.
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Consejos para el asado a la parrilla

Al asar a la parrilla carnes, pescados o aves, éstas se

doran rapidamente, cobran una agradable costra y no se

secan. Las piezas planas, las brochetas y las salchichas,

asi como las verduras con un alto contenido en agua (p.

ej. tomates y cebollas) son particularmente adecuadas

para el asado a la parrilla.

e Distribuya las piezas que vaya a gratinar sobre la
parrilla de alambre o bien en la bandeja de armado
con la parrilla de alambre de manera que el espacio
cubierto no exceda las dimensiones del calentador.

e Introduzca la parrilla de alambre o la bandeja de
horneado con la parrilla dentro en el nivel deseado
del horno. Si va utilizar la parrilla de alambre,
coloque la bandeja de horneado en el estante
inferior para recoger la grasa. La bandeja de
horneado a introducir debe tener el tamafio
suficiente para cubrir toda el drea de horneado. Es
posible que esta bandeja no se suministre junto con
el electrodoméstico. Ponga un poco de agua en la
bandeja de horneado para facilitar su posterior
limpieza.

Los alimentos no adecuados para el
asado a la parrilla suponen un riesgo
de incendio. Sdlo deben asarse a la
parrilla alimentos adecuados para el
calor intenso de este proceso.

No cologue los alimentos demasiado
cerca de la parte trasera de la parrilla.
Ese es el lugar mas caliente y los
alimentos con grasa podrian
prenderse.

Como utilizar el horno eléctrico
Posiciones de la rejilla

Hay 6 bandejas adecuadas para su uso en el horno, 3
de las cuales estan en la seccion inferior y 3 en la
seccion superior. Hay otro canal en el hueco donde se
instalara la placa de la seccién media (A). No utilice
este canal como rejilla mientras esté cocinando.
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Usted puede cocinar en 4 secciones diferentes de su h

Seccién
superior

Seccion
inferior

Seccion
superior
inferior

Seccion
Grande
individual

S6lo podra cocinar
en la parte superior.
Es adecuado para el

gratinador y
alimentos de
pequeno tamafo.

Salo podia cocinar
1 2 parte inferior.
Es adeciiada para
alimentos de tlamano
mediano.

Se puede cocinar
simultaneamente en
la parte inferior y
superior. Es
adecuado para
cocinar dos platos
diferentes.

Se nuede cocinar en
Una sola seccion
grande. Fs adecuado
Dara plezas de gran
Tamanio v varias
plezas.

Cuando la seccion
superior esta activa,
aparecen en la pantalla
el valor de temperatura,
las posiciones de la
bandeja, el simbolo de
coccion, el simbolo de
espera, €l simbolo del
tiempo de coccion y el
simbolo del tiempo final
de coccidn de esta
seccion.
Cuando 1a seccion
sliperior estd activa,
aparecen en la pantalla
8l vaior de temperaiira,
las posiciones de la
bandeja, el sinbolo de
coccion el simboio de
espera, ef simbolo del
tiempo de coceion y el
simbolo del fiempo final
de coccion de esta
seccion
Cuando la seccion
inferior-superior esta
activa, aparecen en la
pantalla el valor de
temperatura, las
posiciones de la
bandeja, el simbolo de
coccion, el simbolo de
espera, el simbolo del
tiempo de coccion y el
simbolo del tiempo final
de coccion de estas
secciones de forma
separada.
Cuands la secoion
grande individual esta
activa aparecen enla
pantalia el valor de
temperaium las
posiciones de fa
bandela el simbolo de
coceion el simbolo de
espera. el simbolo det
fHiempo de coocion v el
simbolo del fiempo final
de cocelon de esta
5ec0i0n.

19/ES



Funciones del horno
El orden de los modos de funcionamiento que aqui se muestra puede variar con respecto a su aparato. Estas
funciones son vdlidas tnicamente para hornos con una seccién grande individual.
En esta seccion se explican todas las funciones del equipo.
Esiatico calentamiento superior & L 05 calentadores supetior e inferior uncionan
inferion simultaneamente. Cotine con una sola bandeja.

Calentamiento inferior Solo el calentador inferior estd en funcionamiento. Es
adecuado p.gj. para pizzas y para el posterior dorado
de los alimentos desde la parte inferior.

Calentamiento stiperior/ inferior con Ei calentador suberior. ol calentador inferior con gl

ventitador ventilador (de la pared posterion estan en
Tunclonamiento. Bl ventilador distrbuye e aire caliente
de forma uniforme v rapida a traves del hormo. Cocine
COn Una soid bandela

Descongelacion (funcionamiento con El horno no esta caliente. Sdlo el ventilador de la

ventilador) pared posterior esta en funcionamiento. Adecuado
para descongelar lentamente alimentos en grano
congelados a temperatura ambiente y enfriar los
alimentos cocinados.

Coceion con ventitador Salo ol calentamiento con ventilador de o pared
posterior estd en funcionamiento Bl aire caliente
geberade por el calentador con ventilador se
distribuye de manera Uniforme v con tapidez por todo
el horno gracias al ventlador. En la mayoria de casos
1o s necesanio e precalentaniento.

Calentador superior+ventilador El calentador superior y el calentador con ventilador

(calentamiento superior con ventilador) de la pared posterior estan en funcionamiento. El aire
caliente se distribuye mejor con el ventilador, en
comparacion con la situacién en la que solo el
calentamiento superior esta en funcionamiento.

Ei calentador interlor § el calentador con ventilador en
Ia pared posterior estan en funcionamiento
simuineamente Adectiado nara la cocclon de
bizzas.

Multicoccion *3D" El calentador superior, el calentador inferior y el
calentador con ventilador en la pared posterior estan
en funcionamiento simultdneamente. Cocine con una
sola bandeja.

Gratinador economico Solo funciona la parte inferior del calentador superior
eh el techo del horno Anto para asar carnes de
tamano pegueno v mediano.

Gratinador grande Las secciones interior y exterior del calentador
superior en el techo del horno estdn en
funcionamiento simultdneamente. Apto para asar
piezas de carne de tamaiio mediano.

Gratinadlor + ventilador {oratinador con El ventilador de 1a pared posterior funciona junto con

ventiladon) as secciones interior v exterior del calentador superior
en el techo del horno. Bl ventilador distribuye el aire
caliente de forma uniforme ¥ tapida a aves del
horno Aplo para asar piezas de came de tamaio
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Conservacion del calor

2
"
Cotcion con ventilador Eco

Coccion a baja temperatura

Calentamiento de ventilador
Ventilador econdmico
Calentador superior+ventilador
Gratinador completo+ventilador
Gratinador grande
Descongelacion
Gratinador economico
Section Calentamiento de venlilador
inferior Vertitador economico

Descongelacion
Calentamiento inferior
Pizza

Seccion Asistido por ventilador+Asistido
superior por ventilador
inferior Gratinador completo-+ventilador

g Descongelacion+Descongelacion

Gratinador
Seccion

economico-+ventilador
Asistido por
ventilador+Calentador inferior
Asistido por ventilador+Pizza
Estatico

grande Fetatico+ ventilador
individual Calentamiento de ventilador
Multicoocion (30}
L "
Colentador stiberior i veniiador

Puede utilizarse para mantener alimentos a la
temperatura de servir durante un largo periodo de
tiempo. No utilizar para cocinar alimentos.
Salo ol calentamiento con ventilador de o pared
posterior esta en funcionamiento. Puede utilizar esta
funcidn en el rango de temperatitas enfie 160 v 220
°C en lugar de las funciones de coccion que utllizara
con el calentamiento con ventilador con el fin de
ahortar epergia. No ebstanie el iempo de coccion
alimentara tn boco.
Los Hempos de coccion relativos a esta fupcion se
indican en la tabla Cocclon con ventilador Feo
Los alimentos se calientan simultaneamente desde
arriba y desde abajo. Es apto para la coccion lenta de
trozos de carne asados/sellados (ternera, cordero,
aves, etc.) en un recipiente abierto a baja
temperatura. Esta funcion garantiza que la came
quede jugosa y tierna por dentro. Por favor, utilice
tipos de carne higiénicamente adecuados. En la placa
de coccidn, la parrilla, etc., precaliente o selle todas
las superficies de la carne en una sartén caliente. Con
la funcién "coccion a baja temperatura’ se puede
cocer durante mucho tiempo la carne previamente
asada/sellada. Cocine con una sola bandeja.
Gratinador completo+ventilador
Gratinador grande
Gratinador economico
Ventilador econdmico
Calentamiento inferior
Conservacion del calor
Goccion a baja temperatura
Descongelacion
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Tabla de funciones

La tabla de funciones indica las funciones que pueden

utilizarse en el horno asi como las temperaturas
minimas y maximas respectivas. La temperatura
recomendada se muestra cuando se selecciona la

Las funciones varian dependiendo del modelo
del producto.

El programa no se cancelara en caso de corte
del suministro eléctrico. Debe reprogramar el
horno.

funcion.
Cuando esté haciendo cualquier ajuste, los
simbolos relacionados apareceran en el visor.

La hora actual no se puede fijar si el horno
esta realizando cualquier funcion, o si se ha
ijado una programacion semiautomatica o

totalmente automatica en el horno.

Por razones de seguridad, el tiempo que
puede establecerse para el periodo de coccion
esta limitado a un maximo de 6 horas para
todas las posiciones, excepto en las funciones
"Conservacion del calor" y "Coccidn a baja
temperatura” .

Incluso con el horno apagado, la luz del horno
se encendera al abrir la puerta del horno.

Por razones de seguridad, el tiempo que
puede establecerse para el periodo de coccion
esta limitado a un maximo de 6 horas para
todas las posiciones, excepto en las funciones

"Conservacion del calor" y "Coccidn a baja
temperatura” .
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Seccion grande individual

temperaturas (°C
Calentamionto de 40950
ventilador

superior+ventilador
completo vventifador

ico
40-220
Conservacion del calor | 40-100

Coceion a baja 50150
feniperdiiing

| Descongelacion. ~ {- |
Seccidn superior
temperaturas (°C
Calentamionto de 40950
ventilador
superior+ventilador
compieto ventilador
 Descongeledion. . |- |
Seccion inferior
temperaturas (°C
Calentamiento de
ventilador

(Descongelegion. . |- |



Funcionamiento de la unidad de control del horno
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14 13 12 1

Campo indicador de temperatura/peso

Pantalla de funcion

Campo indicador de la hora actual

Pantalla de texto

Simbolos del menu de ajustes

Tecla de inicio/fin de coccion

Tecla de seleccion de menus de comida rapida
Tecla Horay ajustes

Tecla de confirmacion

Teclas de desplazamiento arriba/abajo (paso de
mend) (Seleccion del mend)

Tecla de ajuste de temperatura/peso/funcion de
refuerzo

Tecla de seleccién de la seccion del horno
Tecla de seleccion de funcion *

Tecla de encendido/apagado

Esta presente en hornos con propiedades de
autolimpieza, vapor y microondas.

Simbolos en pantalla:

Simbolo de la funcién de refuerzo
(precalentamiento rapido)

Simbolo de tiempo de coccién
Simbolo de hora de finalizacion de la
coccion*

Simbolo de alarma

Simbolo de espera

Simbolo de coccion

Simbolo de hora actual

Simbolo de configuracion

Simbolo de mantenimiento del calor
Simbolo de descongelacion
Simbolo de bloqueo de teclas
Simbolo de puerta abierta

Simbolo de ajuste del brillo

Simbolo de ajuste del volumen
Simbolo de ajuste de idioma

10 9 8 7

Simbolo de sonda de carne *

* Varfa en funcién del modelo del

producto.

Funcionamiento del horno como una sola

seccion

Funcionamiento manual

Durante el funcionamiento manual, el horno

funcionara independientemente del tiempo de coccion

después de seleccionar la funcion y la temperatura. El
horno no se apagara automaticamente al final del
tiempo de coccidn. Debe ser finalizado por el usuario.

El' horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se

ha encendido por primera vez y que se ha ajustado la

hora. Solo aparece en la pantalla la hora actual.

1. Quite la placa de la seccién media del horno
Sélo después de retirar la placa de la seccion
central, el temporizador del horno funcionara
en la configuracion de coccion de una sola
seccion grande.

2. Encienda el horno tocando la @ tecla durante
dos segundos.

3. Cuando el horno se enciende por primera vez, se
muestra la funcion de coccién de una sola
seccion grande.

I LN
IJ

] e

Calent, vent. 'Eco’

4. Seleccione la funcidn de coccion deseada tocando
las teclas: A/~ .

“ 160] (e | 40

Calent. ventilador

@
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5. Si quiere cambiar la temperatura, toque *Cuna

vez para acceder a la pantalla de temperatura.
el simbolo parpadea en la pantalla y se mostrara
el texto “temperatura” .

= EE el | MM

Temperaturg

6. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
/N . Cuando se alcance el valor deseado,
confirme la temperatura tocando 17! la tecla.

7. Parael ajuste de la funcion de refuerzo, pulse °C
el botdn dos veces para activar el ajuste de la
funcion de refuerzo. Advertencia de la "funcion de

refuerzo pasivo” y Eg el simbolo aparece en la
pantalla.

8. pulse cualquiera de ~v7 0 ~\ las teclas para
activar el ajuste de la funcion de refuerzo.
Advertencia de la "funcion de refuerzo pasivo” y

Eﬂf el simbolo aparece en la pantalla. Confirme el
ajuste pulsando 7.

Cuando se realiza el ajuste de la funcion
de refuerzo, el horno funciona a maxima
potencia para alcanzar la temperatura
establecida. Cuando se alcanza la

temperatura ajustada, ® el simbolo
desaparece. El ajuste de la funcién de

refuerzo esta activo =® para las
funciones durante las cuales °C se
muestra cuando se toca el botdn dos
VECes.

. Introduzca su plato en el horno y cierre la puerta.
10. Silos valores de la funcién de coccion y
temperatura son los correctos, toque P [l Ia tecla
durante dos segundos para comenzar a cocinar.
Comienza la coccién y aparece "Coccién” en la
pantalla.

L] *Tal LA
B0 | & UL
Coccién

» El'horno se calienta hasta alcanzar la temperatura
ajustada.

m:odos los segmentos del simbolo de

emperatura interior del horno Ese
encenderan cuando el horno alcance la
temperatura establecida.

24/ES

Si la puerta del horno se abre, aparecera la

recs
dvertencia "Puerta abierta" y/o 7 el
simbolo en la pantalla.

11. Una vez finalizado el proceso de coccidn, pulse
DBl de nuevo la tecla durante dos segundos para
finalizar la coccion.

* [80) 2] | 100
Pausa

Funcionamiento semiautomatico

El' horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se

ha encendido por primera vez y que se ha ajustado la

hora. Solo aparece en la pantalla la hora actual.

En el modo de funcionamiento semiautomatico, podra

ajustar el periodo de funcionamiento del horno (tiempo

de coccion).

1. Quite la placa de la seccién media del horno
Sélo después de retirar la placa de la seccion
central, el temporizador del horno funcionara
en la configuracion de coccion de una sola
seccion grande.

2. Encienda el horno tocando la @ tecla durante
dos segundos.

3. Cuando el horno se enciende por primera vez, se
muestra la funcién de coccidn de una sola
seccion grande.

“ [ el | 0

Calent, vont. “Fa’

@

4. Seleccione la funcidn de coccion deseada tocando
las teclas: A/~ .

“ 6] &) | HIn

Calent, ventilador
5. Si quiere cambiar la temperatura, toque C una
-]

vez para acceder a la pantalla de temperatura.
el simbolo parpadea en la pantalla y se mostrara
el texto “temperatura” .

2] 1 & N
) e |00

Temperatura

6. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
AN\ . Cuando se alcance el valor deseado,
confirme la temperatura tocando 2] Ia tecla.

7. Parael ajuste de la funcion de refuerzo, pulse °C
el botdn dos veces para activar el ajuste de la
funcion de refuerzo. Advertencia de la "funcion de

&3,
)




refuerzo pasivo” y Eﬂf el simbolo aparece en la
pantalla.

8. pulse cualquiera de ~v 0 A\ las teclas para
activar el ajuste de la funcion de refuerzo.
Advertencia de la "funcion de refuerzo pasivo” y

Eﬂf el simbolo aparece en la pantalla. Confirme el
ajuste pulsando [+

Cuando se realiza el ajuste de la funcion de
refuerzo, el horno funciona a maxima potencia
para alcanzar la temperatura establecida.
Cuando se alcanza la temperatura ajustada,

E[k el simbolo desaparece. El ajuste de la

funcién de refuerzo esta activg) =@ para las
funciones durante las cuales "¢ se muestra
cuando se toca el botdn dos veces.

9. Para el tiempo de coccién, pulse (5 la tecla por
una vez para desplazarse hasta el "Tiempo de
coccin” en la pantalla de texto. P el simbolo
parpadea al mismo tiempo.

Tiempo de coccién

10. Toque A/~ las teclas para fijar el tiempo de
coccion que desee y confirme el ajuste tocando
[ 1a tecla. Una vez ajustado el tiempo de coccién,
[21 el simbolo se visualizard continuamente.

11. Introduzca su plato en el horno y cierre la puerta.

12. Si los valores de la funcion de coccion,
temperatura y tiempo son los correctos, toque I 1
la tecla durante 2 segundos para comenzar a
cocinar. Comienza la coccion y aparece
"Coccién" en la pantalla.
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» El'horno se calienta hasta la temperatura
establecida y mantendrd esta temperatura hasta el
final del tiempo de coccion seleccionado.

@'Todos los segmentos del simbolo de

emperatura interior del horno Ese
encenderan cuando el horno alcance la
temperatura establecida.

Si la puerta del horno se abre, aparecera la

recs
dvertencia "Puerta abierta" y/o 7 el
Isimbolo en la pantalla.

13. Una vez finalizada la coccion, “Buen provecho” y
“Pulse inicio para continuar” el texto aparece en
la pantalla y se escucha la sefial de alarma.

14. Para desactivar la alarma, pulse cualquier tecla. El
horno se desconecta automéaticamente.

15. Si desea que el horno siga funcionando, pulse ™
la tecla durante 2 segundos. El horno continuard
cocinando por un tiempo indefinido.

Si desea cancelar la programacion
semiautomatica una vez establecida, debera
reiniciar el tiempo de coccion. También puede
apagar el horno tocando la @ tecla si lo
desea.

Funcionamiento totalmente automatico (Esta
caracteristica es opcional. Puede que no esté
presente en su producto.)
En este modo de funcionamiento totalmente
automatico es posible ajustar el tiempo de coccion y la
hora de finalizacion de la coccion.
El' horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se
ha encendido por primera vez y que se ha ajustado la
hora. Solo aparece en la pantalla la hora actual.
1. Quite la placa de la seccién media del horno
Sélo después de retirar la placa de la seccion
central, el temporizador del horno funcionara
en la configuracion de coccion de una sola
seccion grande.
Encienda el horno tocando la @ tecla durante
dos segundos.
Cuando el horno se enciende por primera vez, se
muestra la funcion de coccién de una sola
seccion grande.
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4. Seleccione la funcidn de coccion deseada tocando
las teclas: A/~ .
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5. Si quiere cambiar la temperatura, toque ‘Cuna
vez para acceder a la pantalla de temperatura.
el simbolo parpadea en la pantalla y se mostrara
el texto “temperatura” .

& 0 el 1L
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Temperatura
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6. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
A/~ . Cuando se alcance el valor deseado,
confirme la temperatura tocando 17! la tecla.

7. Parael ajuste de la funcion de refuerzo, pulse “C
el botdn dos veces para activar el ajuste de la
funcion de refuerzo. Advertencia de la "funcion de

refuerzo pasivo” y Eg el simbolo aparece en la
pantalla.

8. pulse cualquiera de ~v7 0 ~\ las teclas para
activar el ajuste de la funcion de refuerzo.
Advertencia de la "funcion de refuerzo pasivo” y

Eg el simbolo aparece en la pantalla. Confirme el
ajuste pulsando [,

Dl la tecla durante 2 segundos para comenzar a
cocinar.
» » “En espera” el mensaje aparecera en la pantalla.
El temporizador del horno calcula autométicamente la
hora de inicio restando el tiempo de coccion de la hora
de finalizacién del periodo de coccién que haya fijado.
15. Ala hora de inicio del periodo de coccion, el modo
de funcionamiento seleccionado se activa,
aparece "Coccidn" aparecerd en la pantalla y el
horno se calienta hasta la temperatura ajustada.
Esta temperatura se mantiene hasta la finalizacion
del periodo de coccidn. La luz del horno
permanece cierto tiempo encendida durante el
proceso de coccion.

Cuando se realiza el ajuste de la funcion de
refuerzo, el horno funciona a maxima potencia
para alcanzar la temperatura establecida.
Cuando se alcanza la temperatura ajustada,
=@ el simbolo desaparece. El ajuste de la

funcién de refuerzo esta activg) =@ para las
funciones durante las cuales “C se muestra
cuando se toca el botdn dos veces.

Todos los segmentos del simbolo de

emperatura interior del horno & se
encenderan cuando el horno alcance la
temperatura establecida.

Si la puerta del horno se abre, aparecera la

recs
dvertencia "Puerta abierta" y/o V7 el
simbolo en la pantalla.

9. Para el tiempo de coccidn, pulse () Ia tecla una
vez para desplazarse a "tiempo de coccidn” en
la pantalla de texto. [Pl el simbolo parpadea al
mismo tiempo.

B0 (2] | {10

Tiempo de coccidn
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16. Una vez finalizada la coccion, “Buen provecho” y
“Pulse inicio para continuar” el texto aparece en
la pantalla'y se escucha la sefial de alarma.

17. Para desactivar la alarma, pulse cualquier tecla. El
horno se desconecta automédticamente.

18. Si desea que el horno siga funcionando, pulse & i
la tecla durante 2 segundos. El horno continuard
cocinando por un tiempo indefinido.

10. Toque ~/~v las teclas para fijar el tiempo de
coccion que desee y confirme el ajuste tocando
[ la tecla. Una vez ajustado el tiempo de coccion,
M1 el simbolo se visualizard continuamente.

11. Para finalizar el tiempo de coccion, toque & con
intervalos cortos hasta "Hora de finalizacién de
coccién" aparezca en la pantalla de texto. Slel
simbolo parpadea al mismo tiempo.

B (@] | RL
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12. Toque ~/~ Toque las teclas para fijar la hora
de finalizacién de la coccidn y confirme el ajuste
tocando la tecla. Una vez ajustado el tiempo de
coccion, = se visualizard continuamente.

13. Introduzca su plato en el horno y cierre la puerta.

14. Si los valores de la funcion de coccion,
temperatura, tiempo de coccion y hora de
finalizacion de la coccion son los correctos, toque

26/ES

Si desea cancelar la programacion totalmente
automatica una vez establecida, debera
reiniciar el tiempo de coccion. También puede

apagar el horno tocando la @ tecla si lo
desea.

Uso del horno sélo como seccion superior o

inferior

Funcionamiento manual

Durante el funcionamiento manual, el horno

funcionara independientemente del tiempo de coccidn

después de seleccionar la funcion y la temperatura. El

horno no se apagara automaticamente al final del

tiempo de coccidn. Debe ser finalizado por el usuario.

El' horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se

ha encendido por primera vez y que se ha ajustado la

hora. Solo aparece en la pantalla la hora actual.

1. Coloque la placa de la seccidn central en su
alojamiento, que se encuentra entre las guias
del 3er y 4° estante.



Si la placa de la seccion central no esta
colocada en posicion, el horno funcionaréa
lcomo una seccién completa.

2. Encienda el horno tocando la @ tecla durante
dos segundos.

3. Cuando el horno se enciende por primera vez, se
muestra la funcién de coccidn de una seccion
superior.
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4. Toque =3 una vez para activar la seccion inferior
del horno.
‘\apareceréjunto a la seccidn activa del horno. El
ajuste de la temperatura y los pasos de inicio del
proceso de coccion tanto para las secciones inferiores
como para las superiores del horno se repetiran de la
misma manera. (En las imégenes, el horno inferior se
muestra como seleccionado).
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Cada vez que toque = la tecla, la
seccion inferior solamente, ambas
secciones inferior y superior solamente
seran activadas respectivamente.

5. Seleccione la funcidn de coccion deseada tocando
las teclas: A/~ .

£ =1 1
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vez para acceder a la pantalla de temperatura.
el simbolo parpadea en la pantalla y se mostrara
el texto "temperatura” .
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7. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
A/~ . Cuando se alcance el valor deseado,
confirme la temperatura tocando ! la tecla.

8. Introduzca su plato en el horno y cierre la puerta.

9. Silos valores de la funcion de coccion y
temperatura son los correctos, toque &> M 1a tecla
durante dos segundos para comenzar a cocinar.

Comienza la coccién y aparece "Coccién” en la
pantalla.
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» El'horno se calienta hasta alcanzar la temperatura
ajustada.

odos los segmentos del simbolo de

temperatura interior del horno & se
encenderan cuando el horno alcance la
temperatura establecida.

Si la puerta del horno se abre, aparecera la

rece
dvertencia "Puerta abierta" y/o V7 el
simbolo en la pantalla.

10. Una vez finalizado el proceso de coccidn, pulse

D1 de nuevo la tecla durante dos segundos para
finalizar la coccion.

o ) i
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Er— [IC Pausa
Cuando utilice sdlo la seccion superior o

l inferior para cocinar, mantenga vacia la
seccion no utilizada, ya que se calentara.

Funcionamiento semiautomatico

En el modo de funcionamiento semiautomatico, podra

ajustar el periodo de funcionamiento del horno (tiempo

de coccion).

El' horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se

ha encendido por primera vez y que se ha ajustado la

hora. Solo aparece en la pantalla la hora actual.

1. Coloque la placa de la seccidn central en su
alojamiento, que se encuentra entre las guias
del 3er y 4° estante.

Si la placa de la seccion central no esta

colocada en posicion, el horno funcionara
lcomo una seccion completa.

2. Encienda el horno tocando la @ tecla durante
dos segundos.

3. Cuando el horno se enciende por primera vez, se
muestra la funcién de coccidn de una seccion

superior.
I LA
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4. Toque =2 una vez para activar la seccion inferior
del horno.
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‘\apareceréjunto a la seccidn activa del horno. El
ajuste de la temperatura y los pasos de inicio del
proceso de coccion tanto para las secciones inferiores
como para las superiores del horno se repetiran de la
misma manera. (En las imégenes, el horno inferior se
muestra como seleccionado).
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Cada vez que toque = la tecla, la
seccion inferior solamente, ambas
secciones inferior y superior solamente
seran activadas respectivamente.

5. Seleccione la funcidn de coccion deseada tocando
las teclas: AV~ .

E (.. @ |
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6. Siquiere cambiar la temperatura, toque Cuna

vez para acceder a la pantalla de temperatura.
el simbolo parpadea en la pantalla y se mostrara
el texto “temperatura” .

E lElt Vkflempemiun‘a

7. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
/N . Cuando se alcance el valor deseado,
confirme la temperatura tocando <! la tecla.

8. Para el tiempo de coccidn, pulse  la tecla por
una vez para desplazarse hasta el "Tiempo de
coccin” en la pantalla de texto. 2 el simbolo
parpadea al mismo tiempo.

mrn
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9. Toque A/~ las teclas para fijar el tiempo de
coccion que desee y confirme el ajuste tocando
[ la tecla. Una vez ajustado el tiempo de coccién,
=1 el simbolo se visualizard continuamente.

10. Introduzca su plato en el horno y cierre la puerta.

11. Silos valores de la funcion de coccion y
temperatura son los correctos, toque b M 1a tecla
durante dos segundos para comenzar a cocinar.
Comienza la coccién y aparece "Coccién” en la
pantalla. ™ J0s simbolos desaparecen mientras
D1l los simbolos aparecen en la pantalla.
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» El'horno se calienta hasta la temperatura

establecida y mantendrd esta temperatura hasta el
final del tiempo de coccion seleccionado.

odos los segmentos del simbolo de

00:30

emperatura interior del horno & se
encenderan cuando el horno alcance la
temperatura establecida.

Si la puerta del horno se abre, aparecera la

rece
dvertencia "Puerta abierta" y/o 7 el
simbolo en la pantalla.

12. Una vez finalizada la coccion, “Buen provecho” y
“Pulse inicio para continuar” el texto aparece en
la pantalla'y se escucha la sefial de alarma.

13. Para desactivar la alarma, pulse cualquier tecla. El
horno se desconecta automédticamente.

14, Si desea que el horno siga funcionando, pulse D i
la tecla durante 2 segundos. El horno continuard
cocinando por un tiempo indefinido.

Cuando utilice sdlo la seccion superior o
inferior para cocinar, mantenga vacia la
seccion no utilizada, ya que se calentar.

Si desea cancelar la programacion
semiautomatica una vez establecida, debera
reiniciar el tiempo de coccion. También puede
apagar el horno tocando la @ tecla si lo
desea.

Funcionamiento totalmente automatico (Esta

caracteristica es opcional. Puede que no esté

presente en su producto.)

En este modo de funcionamiento totalmente

automatico es posible ajustar el tiempo de coccion y la

hora de finalizacion de la coccion.

El' horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se

ha encendido por primera vez y que se ha ajustado la

hora. Solo aparece en la pantalla la hora actual.

1. Coloque la placa de la seccidn central en su
alojamiento, que se encuentra entre las guias
del 3er y 4° estante.

Si la placa de la seccion central no esta
colocada en posicion, el horno funcionara
lcomo una seccion completa.

2. Encienda el horno tocando la (D tecla durante
dos segundos.



3. Cuando el horno se enciende por primera vez, se
muestra la funcién de coccidn de una seccion
| I.Flri

superior.
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4. Toque =3 una vez para activar la seccion inferior
del horno.
Y‘apareceréjunto a la seccidn activa del horno. El
ajuste de la temperatura y los pasos de inicio del
proceso de coccion tanto para las secciones inferiores
como para las superiores del horno se repetiran de la
misma manera. (En las imégenes, el horno inferior se
muestra como seleccionado).
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Cada vez que toque =3 a tecla, la seccion
inferior solamente, ambas secciones inferior y
superior solamente seran activadas

respectivamente.
5. Seleccione la funcidn de coccion deseada tocando
las teclas: A/~ .
al 1
1
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6. Si quiere cambiar la temperatura, toque “C una
vez para acceder a la pantalla de temperatura.
el simbolo parpadea en la pantalla y se mostrara
el texto "temperatura” .
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la tecla. Una vez ajustado el tiempo de coccidn,
[P el simbolo se visualizard continuamente.

10. Para finalizar el tiempo de coccion, toque & con
intervalos cortos hasta "Hora de finalizacién de
coccién" aparezca en la pantalla de texto. =/
parpadea al mismo tiempo.

= 2] (@] | 120
EIRRE]

IR
il 13- Hora final. cocion

11. Toque A/~ Toque las teclas para fijar la hora
de finalizacién de la coccién y confirme el ajuste
tocando la tecla. Una vez ajustado el tiempo de
coccion, = se visualizard continuamente.

12. Introduzca su plato en el horno y cierre la puerta.

13. Silos valores de la funcion de coccion,
temperatura, tiempo de coccion y hora de
finalizacion de la coccion son los correctos, toque
DM la tecla durante 2 segundos para comenzar a
cocinar.

» » “En espera” el mensaje aparecera en la pantalla.

El temporizador del horno calcula autométicamente la

hora de inicio restando el tiempo de coccion de la hora

de finalizacién del periodo de coccién que haya fijado.

14. Ala hora de inicio del periodo de coccion, el modo
de funcionamiento seleccionado se activa,
aparece "Coccidn" aparecerd en la pantalla y el
horno se calienta hasta la temperatura ajustada.
Esta temperatura se mantiene hasta la finalizacion
del periodo de coccidn. La luz del horno
permanece cierto tiempo encendida durante el
proceso de coccion.

odos los segmentos del simbolo de

emperatura interior del horno & se
encenderan cuando el horno alcance la
temperatura establecida.

7. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
/N . Cuando se alcance el valor deseado,
confirme la temperatura tocando ! la tecla.

8. Para el tiempo de coccidn, pulse & la tecla una
vez para desplazarse a "tiempo de coccidn” en
la pantalla de texto. [Pl el simbolo parpadea al
mismo tiempo.
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9. Toque A/~ las teclas para fijar el tiempo de
coccion que desee y confirme el ajuste tocando

Si la puerta del horno se abre, aparecera la

recs
dvertencia "Puerta abierta" y/o 7 el
simbolo en la pantalla.

15. Una vez finalizada la coccion, “Buen provecho” y
“Pulse inicio para continuar” el texto aparece en
la pantalla y se escucha la sefial de alarma.

16. Para desactivar la alarma, pulse cualquier tecla. El
horno se desconecta automédticamente.

17. Si desea que el horno siga funcionando, pulse P
la tecla durante 2 segundos. El horno continuard
cocinando por un tiempo indefinido.
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Cuando utilice sélo la seccion superior o
inferior para cocinar, mantenga vacia la

[seccion no utilizada, ya que se calentard.

Si desea cancelar la programacion totalmente
automatica una vez establecida, debera
reiniciar el tiempo de coccién. También puede

apagar el horno tocando la
desea.

Uso simulténeo de las secciones superior e

inferior del horno

Funcionamiento manual

Durante el funcionamiento manual, el horno

funcionara independientemente del tiempo de coccion

después de seleccionar la funcion y la temperatura. El

horno no se apagara automaticamente al final del

tiempo de coccidn. Debe ser finalizado por el usuario.

El' horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se

ha encendido por primera vez y que se ha ajustado la

hora. Solo aparece en la pantalla la hora actual.

1. Coloque la placa de la seccidn central en su
alojamiento, que se encuentra entre las guias
del 3er y 4° estante.

Si la placa de la seccion central no esta
colocada en posicion, el horno funcionaréa

icomo una seccion completa.

tecla si lo

2. Encienda el horno tocando la @ tecla durante
dos segundos.

Cuando el horno se enciende por primera vez, se
muestra la funcién de coccidn de una seccion
superior.
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en la parte inferior, puede seleccionar la funcion
de asador y ventilador.
Una vez seleccionada la funcién, se mostraré el texto
"temperatura" y "tiempo de coccién" se puede
ajustar por separado para cada seccion del horno.
Para estos ajustes ™ parpadeara el simbolo de la
seccion de coccion activa.
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6. Sidesea cambiar la temperatura del horno
superior, toque °Cla tecla una vez para acceder a
la pantalla de temperatura del horno superior. En
la indicacion Qe la temperatura del horno

seleccionado L parpadeara el simbolo y se
mostrar4 el texto "temperatura” .
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7. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
AN . Cuando alcance el valor desoeado,
confirme la temperatura tocando (7. C el
simbolo se iluminara constantemente y I
parpadeara el simbolo de la seccion de coccion
activa.
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8. Para cambiar la temperatura del horno inferior,
active la pantalla de temperatura del horno de
inferior tocando el botén [ la tecla. Parpadeard
el simbolo del horno inferior ™ .

Cada vez que toque =3 a tecla, la seccion

inferior solamente, ambas secciones inferior y
superior solamente seran activadas
respectivamente.

4. Active ambas secciones tocando la tecla il dos
veces. ™ el simbolo aparecera junto a la seccion
activa del horno.
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5. Toque las ./~ para seleccionar la funcién de
coccion adecuada entre las ajustadas para ambas
secciones del hormo. Por ejemplo, para hacer el
gratinado en la parte superior y cocinar la masa
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9. Toque “Clatecla una vez para acceder a la
pantalla de temperatura del horno inferior. En la
indicacion de la temperatura del horno

seleccionado °C parpadeara el simbolo y se
mostrar4 el texto "temperatura” .
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10. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
A/~ . Cuando alcance el valor deseado,

-]
confirme la temperatura tocando [ C el



simbolo se iluminaré constantemente y »
parpadeara el simbolo de la seccion de coccion
activa.

Cuando se utilizan las secciones superior
e inferior simultdneamente, si se desea
cambiar el ajuste de temperatura, la
diferencia entre las secciones no puede
ser superior a 80 °C. Porque las
secciones se veran afectadas por la
temperatura de las otras.

11. Introduzca su plato en el horno y cierre la puerta.

12. Silos valores de la funcion de coccion y
temperatura son los correctos, toque & W1a tecla
durante dos segundos para comenzar a cocinar.
Comienza la coccién y aparece "Coccién” en la
pantalla. ™ Jos simbolos desaparecen mientras
Pl los simbolos aparecen en la pantalla.
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modos los segmentos del simbolo de
emperatura interior del horno ise
encenderan cuando el horno alcance la
temperatura establecida.

Si la puerta del horno se abre, apa[@]eré la

dvertencia "Puerta abierta" y/o 7 el
Isimbolo en la pantalla.

13. Una vez finalizado el proceso de coccidn, pulse

D1l de nuevo la tecla durante dos segundos para
finalizar la coccion.
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Funcionamiento semiautomatico

En el modo de funcionamiento semiautomatico, podra

ajustar el periodo de funcionamiento del horno (tiempo

de coccion).

El' horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se

ha encendido por primera vez y que se ha ajustado la

hora. Solo aparece en la pantalla la hora actual.

1. Coloque la placa de la seccidn central en su
alojamiento, que se encuentra entre las guias
del 3er y 4° estante.

Si la placa de la seccion central no esta
colocada en posicion, el horno funcionaréa

icomo una seccion completa.

2. Encienda el horno tocando la @ tecla durante
dos segundos.

3. Cuando el horno se enciende por primera vez, se
muestra la funcién de coccidn de una seccion
superior.
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& Cada vez que toque (=1 la tecla, la seccion

1 inferior solamente, ambas secciones inferior y
superior solamente seran activadas
respectivamente.

4. Active ambas secciones tocando la tecla &3 dos
veces. ™ el simbolo aparecera junto a la seccion
activa del horno.
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~ "
IH[IC ™ (alent. ventiludor . Calent. ventilador

5. Toque las A/~ para seleccionar la funcién de
coccion adecuada entre las ajustadas para ambas
secciones del hormo. Por ejemplo, para hacer el
gratinado en la parte superior y cocinar la masa
en la parte inferior, puede seleccionar la funcion
de asador y ventilador.

Una vez seleccionada la funcién, se mostraré el texto

"temperatura" y "tiempo de coccién" se puede

ajustar por separado para cada seccion del horno.

Para estos ajustes ™ parpadeara el simbolo de la

seccion de coccion activa.

= =3 SO
call | | L
IHH ™ Gratinador grande bl Calent, ventilador

6. Sidesea cambiar la temperatura del horno
superior, toque °Cla tecla una vez para acceder a
la pantalla de temperatura del horno superior. En
la indicacion de la temperatura del horno

seleccionado °C parpadeara el simbolo y se
mostrar4 el texto "temperatura” .

07| 400

[N
IHDE Temperature

7. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas
/. Cuando alcance el valor deseado,
-]
confirme la temperatura tocando . C el
simbolo se iluminaré constantemente y ln
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parpadeara el simbolo de la seccion de coccion
activa.

29
lHU& Temperatura

8. Para cambiar la temperatura del horno inferior,
active la pantalla de temperatura del horno de
inferior tocando el botdn 1] la tecla. Parpadeara
el simbolo del horno inferior T

“ 2 e | O
IE”] , A‘Hﬁmnnudor grande | Calent, ventilador

9. Toque *Clatecla una vez para acceder a la
pantalla de temperatura del horno inferior. En la
indicacion de la temperatura del horno
seleccionado C parpadeara el simbolo y se
mostrar4 el texto "temperatura” .

= el | N
cl {ﬁ@ I FUL
IHUt Temperatura
10. Fije la temperatura deseada pulsando las teclas

v/~ . Cuando alcance el valor deseado,

confirme la temperatura tocando [ °C el
simbolo se iluminaré constantemente y I
parpadeara el simbolo de la seccion de coccion
activa.

Cuando se utilizan las secciones superior
e inferior simultdneamente, si se desea
cambiar el ajuste de temperatura, la
diferencia entre las secciones no puede
ser superior a 80 °C. Porque las
secciones se veran afectadas por la
temperatura de las otras.

11. Para conocer el tiempo de coccion de la parte
inferior del horno activada, toque C la tecla por
una vez para desplazarse hasta el "Tiempo de
coccion” en la pantalla de texto. Al mismo tiempo,
[Pl 10s simbolos parpadearan.

~lalaly
A LILFULE

lHEt i Tiempe de coccién

12. Toque ~/~v las teclas para fijar el tiempo de
coccion que desee y confirme el ajuste tocando

[ 1a tecla. Una vez ajustado el tiempo de coccién,

[P se mostrardn los simbolos continuamente en
la pantalla.
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13. Para el tiempo de coccidn de la otra seccion
superior, primero active la seccion tocando []. e
el simbolo parpadeante de la seccién superior. A
continuacién, toque ( la tecla por una vez para
desplazarse hasta el "Tiempo de coccion” en la
pantalla de texto. Al mismo tiempo, Plios
simbolos parpadearan.

14. Ajuste el tiempo de coccion deseado para la
seccion superior tocando las A/~ teclas y
confirme con [} 1a tecla. Una vez ajustado el
tiempo de coccidn de la seccion superior, P se
mostraran los simbolos continuamente en la
pantalla.

15. Introduzca su plato en el horno y cierre la puerta.

16. Si los valores de la funcion de coccion,
temperatura y tiempo son los correctos, toque P {f
la tecla durante 2 segundos para comenzar a
cocinar. Comienza la coccion y ™ Jos simbolos
desaparecen mientrad? los simbolos aparecen en
la pantalla.

El tiempo de coccion ajustado se mostrard al final de

la pantalla de texto. Aqui puede seguir el tiempo de

coccion restante.
1 10N

al I UL

b
>
IHS P Grofinador grande e Calent, ventiloder  00:30

» El'horno se calienta hasta la temperatura
establecida y mantendrd esta temperatura hasta el
final del tiempo breve de coccion.

odos los segmentos del simbolo de

@

&

emperatura interior del horno & se
encenderan cuando el horno alcance la
temperatura establecida.

Si la puerta del horno se abre, apa're_cleré la

dvertencia "Puerta abierta" y/o 7 el
simbolo en la pantalla.

17. Al final del tiempo corto de coccion, “Buen
provecho” y “Pulse inicio para continuar” el
texto aparece respectivamente en la pantalla y se
escucha la sefial de alarma.

18. Saque la comida del horno cuando termine el
tiempo de coccién. Cuando vuelva a cerrar la
puerta del horno, continuara la coccion en la otra
seccion con un tiempo de coccion mas largo.

19. Una vez finalizado el proceso largo de coccion,
“Buen provecho” y “Pulse inicio para
continuar” el texto aparece en la pantalla
respectivamente y se escuchard la sefial de
alarma.




20. Para desactivar la alarma, pulse cualquier tecla. El
horno se desconecta automaticamente.

21. Si desea que el horno siga funcionando, pulse P>l
la tecla durante 2 segundos. El horno continuard
cocinando por un tiempo indefinido.

Si desea cancelar la programacion
semiautomatica una vez establecida, debera
reiniciar el tiempo de coccion. También puede

apagar el horno tocando la @ durante 2
segundos si lo desea.

Apagado del horno eléctrico

Toque @ la tecla durante dos segundos para apagar
el horno.

Uso del bloqueo de teclas

Puede evitar que el horno sea manipulado activando la
funcion de bloqueo de teclas.

Se puede utilizar el bloqueo de teclas cuando
el horno esta en modo de espera.

Activacion del bloqueo de teclas
1. Toque ( la tecla con intervalos cortos hasta que
"Blogueo de teclas inactivo" en la pantalla.

o

Bloguas fedos et ’ﬁ’ :

» E el simbolo parpadea.

2. Active el bloqueo de teclas tocando cualquiera de
los A/~ simbolos una vez. La funcién de
blogueo de teclas se activara, "BI%glueo de teclas

activo" aparecera en la pantalla. 7 el simbolo
continuara parpadeando.
3. Toque i para confirnllg el ajuste.

» El texto desaparecera y 7 el simbolo parpadeara
continuamente.

Excepto para A/~ teclas, otras teclas del
horno no funcionan cuando se activa la
uncion de bloqueo de teclas.

Desactivacion del bloqueo de teclas

1. Desactive el blogueo de teclas tocando cualquiera
de los AV~ simbolos una vez. "Bloqueo de
teclas pasivo" en la pantalla.

2. Toque ] para confirmar el ajuste.

Uso del reloj como alarma

Puede utilizar el temporizador del aparato como
alarma o recordatorio, ademéas del programa de
coccion.

El reloj alarma no tiene ninguna influencia sobre las
funciones del horno. Se utiliza tinicamente como un
aviso. Por ejemplo, resulta Util cuando desee dar la
vuelta a los alimentos que estan en el horno una vez
transcurrido cierto tiempo. El reloj alarma emitird una
sefial acustica una vez el tiempo programado se agote.

El tiempo maximo de alarma es de 23 horas y
59 minutos.

Ajuste de la alarma:

oon -

Alormg

1. Toque® la tecla a intervalos cortos hasta que la
pantalla muestre el simbolo. L\ ¢l simbolo
comienza a parpadear

2. Toque A/~ las teclas para fijar el tiempo de
coccion que desee y confirme el ajuste tocando
la tecla. £\ el simbolo permanece iluminado
tras ajustar el tiempo de alarma.

3. Laalarma empezard a sonar una vez agotado el
tiempo de alarma fijado.

4. Pulse cualquier tecla para detener la alarma.

Cancelacion de la alarma:

1. Toque (> la tecla con intervalos cortos hasta que
L) ¢l simbolo en la pantalla.

2. Toque las ~ tecla hasta que "00:00" aparezca y
confirme el ajuste tocando la[] la tecla.

» La alarma estd cancelada y L\ ol simbolo

desaparece.

Ajuste del brillo

El brillo s6lo se puede ajustar cuando el horno esta en

la pantalla de espera.

1. Toque (® la tecla con intervalos cortos hasta que
"Brillo" en la pantalla. %& el simholo parpadea en
la pantalla.

-

| 1N ¢ J
1 U

Blogueo fedlas pus. ’@ ’

sl
» El bloqueo de teclas esta desactivado y el 7
simbolo de la pantalla desaparece.

Brllo§

2. Existen 5 niveles de brillo, numerados del 1 al 5.
Toque A/~ las teclas para seleccionar el nivel
deseado.

3. Toque [ para confirmar el ajuste.
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El nivel de brillo se reduce para ahorrar
energia cuando el horno esta apagado. La
pantalla recupera su brillo cuando vuelva
a encender el horno.

» Regresa a la pantalla de espera. Solo aparece en la

pantalla la hora actual.

Ajuste del nivel de voz

El nivel de volumen sdlo se puede ajustar cuando el

horno esta en la pantalla de espera.

1. Toque (& la tecla con intervalos cortos hasta que
1" ¢l simbolo en la pantalla. El simbolo parpadea
en la pantalla.

-

Yolumen: alto

2. Existen 2 niveles de volumen, numerados
"Volumen bajo" y "Volumen alto". Toque
I\~ las teclas para seleccionar el nivel deseado.

3. Toque [ para confirmar el ajuste.

» Regresa a la pantalla de espera. Solo aparece en la

pantalla la hora actual.

Ajuste del idioma

El idioma sélo se puede ajustar cuando el horno esta

en la pantalla de espera.

1. Toque (2 hasta ver el = simbolo en el menti de
ajustes.

~fii-

o -

Language: English

2. += simbolo parpadea en la pantalla y se mostrara
la opcion de ajuste de idioma.
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3. Togue A/~ para seleccionar el idioma deseado.

4. Toque [+ para confirmar el ajuste.

» Regresa a la pantalla de espera. Solo aparece en la

pantalla la hora actual.

Ajuste de la hora actual

La hora actual solo puede fijarse con el horno apagado.

Si desea cambiar la hora ajustada durante la

configuracion inicial:

1. Toque (® la tecla con intervalos cortos hasta que
"Ajuste de la hora actual" aparezca en la
pantalla. EI campo de las horas y ( el simbolo
parpadea en la pantalla.

DU

Husto da fo horo

2. Ajuste el campo de la hora con las teclas A/~ .

3. Toque [ para confirmar el ajuste.

4. El campo de los minutos y el &y el simbolo
parpadean. Ajuste los minutos con las teclas
/N . Toque 71 confirmar el minuto.

oo -

Husto da fo Imru

» Regresa a la pantalla de espera. Solo aparece en la
pantalla la hora actual.

1L
I P




Tabla de tiempos de coccion

Seccion grande individual: Horneado y asado

Los tiempos que se indican en esta tabla son
una simple guia, ya que pueden variar debido

2 la temperatura, el grosor y el tipo de

alimento, asi como a sus propias preferencias

culinarias.

(2

Cuando abra la puerta del horno, si hay
consejos de cocina disponibles en el cristal de
la puerta del horno, estos son aplicables a
toda la seccion.

e
bandeja
bandeia

molde

Uita banoeia Bandei estandar
peguenes

Molde de pastel sobre
parrilla de alambre™

mlnferlor.

El primer estante del horno es el estante

Modo de
funcionamiento

e i I 1

- =
Bizcocho Una bandeja
Bsponios

-
' )

| Bandeimnrchinds
b Bandeia estandar
1-Bandeja profunda*
3-Bandeja estandar®
5-Bandgja para
pasteles”
Bandela redanda can
formade resore con un
dismetiode 26 e an
18 parilia de alambiet
Bandeja redonda con
forma de resorte con un
didmetro de 26 cm en
la parrilla de alambre™
1-Baneleln redonda con
forma de rosorte con un
didmetiode 26 emen
la parrilia de glambre
4 Bandela redontda con
fomade rosonede 78
cim de diametio sabie
Bandeia pa pasteles

e

Galletas Unabandeja | Bandeja para pasteles® -E-

- -
- -

£
£
as

- -
- .

Masa fuerte Una bandej

- .

ja
Masa e Una bandeia Bandeja estandar
Ieposteria

ja

1-Hantep para
pasteles”

5 Bandefa asfandar’
1-Bandeja para
pasteles”
3-Bandeja estandar®
5-Bandeja profunda®

1-Bandeja para
pasteles™
5-Bandeja estdndar”
1 Bandeipara
pasieles”
>-Bondel estandar
5 Bandeja protunda’
Bandeja estandar®

1-Bandeja para
pasteles’
5 Bandeja estandar

de la rejilla

Tiempo de cocci6n
aproximado {min.)
25 35

2080
2

o

-
-
-
i

1
1
1

0|

0

180

50

150

150

150

60

150 .
150 75 35

170”19g

-
200

25..35

-
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3 bandejas 1-Bandeja para 1:345 190 45 .55
pasteles™
3-Bandeja estandar*
5-Bandeja profunda®

TEbE | Ebasnds e e
2 bandejas 1-Bandeja estandar* f@ 1-3 190 35
3-Bandeja para
pasteles”
{asana Una bandela | Bandoiarechanaular de 2o 200
vidrio/metal sobrs el
deglambie
Pizza 2
3

_ Una bandeja Bandeja estandar*
— Una bandeia Bandei eshndar

Filete de Una bandeja Bandeja estdndar*
ternera 250/max A
(entero) / continuacion:
Asado 180.. 190
Plpina de Lna bandeln Bandej sstandar 25 min.
corders 250/max A
{cocidn) continiacion:
18
Una bandeja Bandeja estandar 25 min.
250/max A
continuacion:
190
Poloasadn Una bandein Bandei estandar” 5
182k 250/max A
contibuecion
380 190
Una bandgja Bandsja estandar® 15 min.
250/max A
continuacion:
180 .. 190

Una bandela Randsja sslandar 25 1802
250hmaxh
contnuacion
180 180
Una bandeja Bandeja estandar® 25 min. 180 ... 210
250/max A
continuacion:
180... 190

Una badein Boiidein estandar 3 00
Una bandeja Bandeja estandar® 3 20 .. 30

S recomibnda precalentar siebipie of homo.
* Es poslble giie asios accesorios ne se siministren con el oradiicty.
# Fslos accesonos o 5o siminishian con el producto. 500 accesorios disponibles e el mercade.

Pawnlbokyg

Pesendn

Namero de Tiempo de
bandeja coccién
aproximado

min.
molde panilla ge alambie'
pequefios
5

1-Bandela pictonda’ 13 150 35
3-Banden osinda

Bizcocho Una bandeja Bandeja redonda con
£sponjoso forma de resorte con un
didmetrode 26 cmen la

parrilla de alambre™®

Galletas Unabondeia | Banteja pava pasteles
— 2 bandejas | 1-Bandeja para pasteles*
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| [ ] 3Badeaestinde ] . ]
N G
1

a
Pollo asado Una bandeia Bandele estandar Bl B0
80k 250hmax A
continuacion:
180 180

Pavo (en Una bandeja Bandeja estandar* 25 min. 150 ... 210
rodajas) 250/max A
continuacion:

180.. 190

N W i EEETE e

Se recomienda precalentar siempre el homo.

* Es posible que estos accesorios no se suministren con el producto.

** Estos accesorios no se suministran con el producto. Son accesorios disponibles en el mercado.

Sdlo para la seccion superior Horneado y asado
Nimero de Accesorio a Modo de Posicion de la Temperatura Tiempo de
bandeja utilizar funcionamiento rejilla (°C) coccion

aproximado
min.
Rizcachos oo Motde de pastel @ 17
mole sobte pariiliade
slambre
pequefios estandar®

5 40 50
Galletas Una bandein Bandelapare
pagieles
Masa fuerte Una bandeja 0 E
estandar

s

Pollo asado Lina handela Bandela @ , & i
82k estandar 250/max A
continuacion:
180 190

@ 4 25 min. 150 ... 210
250/max A
continuacion:
180.. 190

Pavo (en Una bandeja Bandeja
rodajas) estandar*

colandar

Se recomienda precalentar siempre el horno.
* Es posible que estos accesorios no se suministren con el producto.
** Estos accesorios no se suministran con el producto. Son accesorios disponibles en el mercado.

Calentamiento de ventilador ‘Eco’
no modifique la temperatura de coccion una 6 No abra la puerta durante la coccion en el

ez se haya iniciado la coccion Calentamiento modo de Calentamiento de ventilador ‘Eco’
de ventilador ‘Eco’ modo.

m Accesorio | Posicién de la rejilla Tiempo de cocci6n
a utilizar aproximado (min.

ashandar

estandar

estandar

&0
200
200

sstandar”

% Eo naaible gije astor neescorng ne ee anmiiatian o el nesd ek
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Tabla de coccion para comprobar las comidas (Seccion grande individual)
Las comidas de esta tabla de coccidn se preparan segun la norma EN 60350-1 para facilitar a los institutos de
control la comprobacion del producto.

El primer estante del horno es el estante
inferior.
Plato Nimero de Accesorio a utilizar
bandeja

U bandeja Bandejs estandar
Bandeja estandar

3-Bande dpaa ﬁasteles‘
3 bandejas 1-Bandeja estandar*
3-Bandeja para pasteles”
5 Bande ja profunda”
pDEGUEHDS

B bl B~ -
5 Bondelg estandar
3 bandejas 1-Bandeja profunda®
3-Bandeja estandar*
5-Bandeja para pasteles”
Una bandeia Bandeja redonda ton
forma de resorie con i
dismetiode 26 cmenla
partilia de slambre’?
Una bandeja Bandeja redonda con
forma de resorte con un
didmetro de 26 cmen la
parrilla de alambre**

2 bandeias 1-Bandela redanda con
fommatle respite con Ln
diametrode 26 cmenla

pariia de alambre
4-Bandais redonda con
forma de resorie de 96 cm
de diamatio sobre bandera
Do pasieles
Tartade Una bandeja Plato redondo de metal
manzana negro con un didmetro de
20 cm en la parrilla de
alambre**
Una bandeia Plato redondo da metal
nero con o diametio de
20cmenlapaniade
alambren

2 bandejas 1-Plato redondo de metal
negro con un didmetro de
20 cm en la parrilla de
alambre™”
3-Plato redondo de metal
negro con un didmetro de
20 cm en la bandeja para
pasteles’*

Serecomienda precalentar sempre el homo.
* E posihle gue st dbcesanias no se sulinisten con 6l protiucte.
** Estos docesorios no e suministran con sl prodiicto Son accesorios disponibles sn ol mercado.

Modo de
funcionamiento

Posicion Temperatura Tiempo de

de la rejilla (°C) coccién
aproximado (min.,

2030

20 .30

2030

25..35

2000

25..35
25 .35

30..45

=

T
-
-
- ;
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Consejos para el horneado de bizcochos

e Siel bizcocho esta demasiado seco, incremente
la temperatura en unos 10 °C y reduzca el
tiempo de coccion.

e Siel bizcocho esta himedo, utilice menos liquido
o reduzca la temperatura en unos 10 °C.

e Sila parte superior del bizcocho estd demasiado
dorada, coléquelo en un estante mas bajo,
reduzca la temperatura e incremente el tiempo
de coccion.

e Siel bizcocho esta bien cocido por dentro pero
pegajoso por fuera utilice menos liquido, reduzca
la temperatura e incremente el tiempo de
coccion.

Consejos sobre el horneado de masa

e  Silamasa estd demasiado seca, incremente la
temperatura en unos 10 °C y reduzca el tiempo
de coccidn. Aplique a las capas de masa una
salsa a base de leche, aceite, huevo y yogur.

e  Silamasa tarda demasiado en hacerse,
compruebe que su grosor no exceda la
profundidad de la bandeja.

e Sila parte superior de la masa se dora pero la
parte inferior no estd hecha, asegurese de que la
salsa utilizada para la masa no esté concentrada
en su mayor parte en la zona inferior. Procure
esparcir la salsa por igual entre las capas de
masa y por la parte superior para obtener un
dorado uniforme.

Hornee la masa en el modo y la temperatura
indicados en la tabla de coccidn. Si la parte
inferior sigue sin hacerse lo suficiente, la
préxima vez coldquelo en el estante del nivel
inmediatamente inferior.

Consejos para la coccion de verduras

e  Sielplato de verduras consume todo el jugo y
queda demasiado seco, prepdrelo en una
cazuela con tapa en lugar de en una bandeja.
Los recipientes cerrados preservaran los jugos
del plato.

e Silas verduras quedan sin hacer, hiérvalas
previamente o preparelas como si fueran
alimentos enlatados y depositelas en el horno.

Funciones de comidas listas

Seleccion de las funciones de Ready Meals

(comidas listas)

El menu de comidas listas contiene programas

especialmente preparados para usted por cocineros

profesionales y almacenados en la memoria de la
unidad de control.

En este men, la temperatura, la posicion de los
estantes, el peso y las funciones de coccion se fijan
automaticamente.

Puede cambiar el peso y el tiempo de coccidn de
acuerdo con los alimentos que va a cocinar y segun
sus gustos. Los menus de comidas listas estan
presentes en combinaciones de seccion grande
individual, seccion inferior y seccion superior inferior.
Para seleccionar las funciones de comidas listas:

1. Toque @ la tecla para encender el horno.

Si se inserta la placa de la seccion central, cuando se
encienda el horno se mostrard la funcion de coccion
de la seccién superior.

Cada vez que toque = la tecla, la
seccion inferior solamente, ambas
secciones inferior y superior solamente
seran activadas respectivamente. Los
menus de comidas listas estan presentes
en combinaciones de seccion grande
individual, seccién inferior y seccion
superior inferior.

2. Toque =3 para seleccionar la seccion en la que
cocinard.

3. Toque & Ia tecla para seleccionar las funciones
de comidas listas. El mend principal se mostrara
en la pantalla de texto en esta etapa.

[0 o

Cakes&breads&iuris

4. Toque ~/~~ para seleccionar el menu principal
de la funcién de platos preparados deseada.

5. Toque lal¥ila tecla para confirmar el menu
principal que haya seleccionado.

6. Toque A/~ las teclas para seleccionar el plato
que desee (galletas, bizcocho, bizcocho pequefio,
etc.).

]

]

17

OH-e |10 o-

Welnut cookies

7. Antes de iniciar la coccion en el ment de comidas
listas, puede ajustar el peso en funcion del tipo de
alimento que haya seleccionado. Para ello:

Toque " hasta "Peso” aparezca en la pantalla. En la

indicacion de peso de la seccidn del horno

seleccionado "kg” parpadeard el simbolo y aparecera

el "Peso" .

8. Seleccione el peso apropiado para sus teclas de
contacto con los platos A/~ . Cuando se
alcance el valor deseado, confirme la temperatura

=
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tocando [ la tecla. "kg" el simbolo se ilumina
continuamente.

El horno cambiara la temperatura y el

Solamente podra cambiar el peso de las
comidas para las cuales se indica un
peso.

tiempo de coccidn de manera automatica
sobre la base del cambio de peso.

9. Introduzca el plato en el horno.

10. Toque &1 1a tecla para iniciar la coccion.
"Coccidn" aparezca en la pantalla.

Para la seccidn inferior:

» Una vez finalizada la coccion, "Buen provecho..." el
texto aparece en la pantalla y se escucha la sefial de
alarma. Para desactivar la alarma, pulse cualquier
tecla.

Cuando navegue por el menu de platos, puede
regresar al ment superior mediante la opcion
"Back" ("Atras"). Puede regresar a la primera

pantalla de funciones pulsando jusl

Mentu Ready Meals (comidas listas):
Puede variar segin el modelo

Pastelesy | Carnes Pescado Carne de Platos Especial Postres Alimentos Alimentos
reposteria | rojas aves de ligeros deshidratados | congelados
corral

Galletasde | Palade T Palls
nuBges: cordero [egHehe
rellena 1600y

Bmientos Yogur Pastelde Manzana Vegetaisg
telienos fratas: deshidratada congelanns
gratinatios

Galletas Cordero Robalo Pollo, Macarrones | Levadura Tarta de Membrillo
asado grande y queso de manzana deshidratado
1600 gr pasteleria

Pastelde Cooidode Pescatn Pollo Patalas con Torfade Per
pasas femera con fioceado costa

verthuas

Biviieias

e papsl

sémola con
jarabe

- manzana deshidratada
e
tandori vapor pollo vegetal
haldosa e polls
de Dalyan lubina pavo gratinadas caramelo
Pan Albondigas | Peseado Flistede Patatas ol Sufle de
alhomo o Shish pave homo chocolate
calisnte
Barra de Ternera Trucha Pato Cocido Crema
pan (con asada guisada Brlilge
levadura
defemers | salmen patatas con sl on
almibar
Pascua salado cazadora
Fosco B =
o v

Panecios Fajsan Verdiims

de canela frescas
gratinadas

o ---

relleno de
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Seccidn grande individual:

Pastelesy | Carnes Pescado Carne de
reposteria | rojas aves de
corral
Galletasde | Palade T Palls
nuBges: cordero [egHehe
rellena 1600y

Masa filo
con queso

Pallo,
grande
1600 gr

Cordero Rabalo
asado

Seccidn superior inferior: Menu de comida répida
verduras
§

Estofado de corderc Pastel de gueso con
fahin]

Alubias blancas Pastel de limén
Robalo a fa sal

Pierna de cordero
tandori

Pastel de gueso con
Brownie

Quiche vegetariano

Platos
ligeros

Pinientos
rellenng

Macarrones
y queso de
pasteleria

Galletas Cocidode Pescado Rolla Toitade Reig
femera con Hocendo manzana deshidratada
yerdaras
eovipias
shbanel
pasas tandori vapor pollo vegetal
EamEamnons oe mEmE e
baldosa de nollo
B 5 0 4 S
de Dalyan lubina asado gratinadas leche
al botp e Shish Davo hoing caamel
Ternera Trucha Filete de Cocido Suflé de
asada guisada pavo chocolate
caliente
Barade Solomillc Hlete de Quiche ge Ciena
pan foon deternera | samon palatas Biilles
levadira
Croissant Salmon Oca Lasafia Manzana
salado clasica con miel en
almibar
Mona de Falsdnala | Vordiras Pasielde
Pascua cazadona fiescas chocolate
gralinadas
de canela £acao
Bollo LoneiD Masa e
iplieng e hizeacho
glieso sspoiioss
Rosco Reposteria
suave en
almibar
P Bizcarhode
Semokicon
jatabe

Yogur Pastelde Manzana
frutas deshidratads

Levadura Tarta de Membrillo
manzana

deshidratado

Baguette de pollo

Especial Postres Alimentos Alimentos
deshidratados | congelados

Pizza

congelada

Vegetaisg
congelanns
gratinatios

Rancciios,
congsiadas

Recetas para meniis de comida rapida

PIZZA

INGREDIENTES

Para la masa:

e 400 g de harina

e 15¢gdesal

e 3 gde levadura fresca

e 20 gde aceite de oliva
e 250 g de agua templada
Para la salsa:

e 2 tomates, rallados
e Media cucharada de puré de tomate
e 1 cucharadita de sal
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e 1 cucharadita de sal

e 1 cucharada de aceite de oliva

Para los aderezos:

e 150 g de mozzarella rallada o queso cheddar

e Salami, salchichas fermentadas, maiz, aceitunas,

champifiones a su discrecion

PREPARACION
Mezclar la levadura en agua para disolverla
completamente.

e Amase la mitad de la harina con la mezcla de
levadura y agua.

e Continuar el amasado afiadiendo sal y aceite de
oliva.

e Después de anadir el resto de la harina, amasar
hasta obtener una masa blanda.

e Transferir la masa a un recipiente engrasado y
cubrirlo con plastico. Dejar fermentar la masa
durante 1 noche a temperatura ambiente.

e Poner la masa fermentada sobre la encimera y
amasar. Cubrir la masa con un recipiente y dejar
reposar otros 30 minutos.

e Tomar la masa en reposo en una bandeja de
horno estandar cubierta con papel resistente a la
grasay extenderla con la mano.

e Mezcle todos los ingredientes de la salsa en una
olla'y unte sobre la masa que colocé en la
bandeja para hornear.

e Agregue la mozzarella rallada y los ingredientes
de su eleccion.

e Alfinal, se puede afiadir un poco de aceite de
oliva a los ingredientes.

e (Cocine su plato en el primer estante
precalentado de su horno.

e Servir caliente.

LASAGNA

INGREDIENTES

Para la salsa bolofiesa:

e 200 g de carne molida baja en grasa

1 cebolla mediana, picada

1 zanahoria mediana, rallada

¥ raiz de apio mediana, rallada

2 tomates, rallados

1 cucharada de puré de tomate

1 cucharada de aceite de oliva

20 g de mantequilla

¥ vaso de vino tinto

1 hoja de laurel

Sal

Pimienta negra

¥ nuez moscada, rallada

Para la salsa Bechamel:

e 2vasos de leche
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2 cucharadas de aceite de oliva

40 g de mantequilla

¥ pack macarrones de lasafia secos

200 g de parmesano en polvo

PREPARACION

Preparacion de la salsa bolofiesa:

e Freir las verduras, excepto los tomates, en aceite
de oliva y mantequilla durante 5 minutos.

e Agregue la came molida a los vegetales y frialos
por ofros 5 minutos.

e Afadir el vino y evaporar su alcohol
inmediatamente.

e Afada los tomates rallados mezclados con pasta
de tomate a la mezcla. Cocine la mezcla a fuego
alto hasta que hierva, luego agregue la hoja de
laurel y cocine por %2 hora mas. Afiada agua
cuando sea necesario (aproximadamente 2,5
vasos).

e Deje de cocinar después de agregar sal,
pimienta negra y nuez moscada. Asegurese de
que la salsa siga siendo jugosa.

ALBONDIGAS CON VERDURAS:

INGREDIENTES

500 g de carne molida baja en grasa

1 cebolla mediana, picada

¥ berenjena, picada en cubos pequefios

1 calabacin, picado en cubitos

1 pimiento morrén de color, picado en cubitos

1 tomate pequefio, sin piel, sin semillas y picado

en cubos

50 g de queso parmesano, rallado

5 ramitas de perejil, picado fino

2 huevos revueltos

1 taza con migas de pan

1 cucharadita de comino

1 cucharadita de pimenton

1 cucharadita de pimienta negra

1 cucharadita de postre de sal

2 cucharadas de aceite de oliva

PREPARACION
Saltear las verduras en aceite de oliva.

e Mezcle las verduras salteadas y otros
ingredientes.

e Hagala mezcla que prepard en una hogaza y
clibrala firmemente con un envoltorio de plastico.
Dejar reposar la mezcla en la nevera durante 2
horas y deje que tome forma.

e Retire el envoltorio de plastico de la mezcla que
saque de la nevera.

e Engrasar la bandeja de horno estandar y colocar

el pan en el interior.



Cocine su plato en el primer estante
precalentado de su horno.

Dejar reposar el plato durante al menos 10
minutos antes de servir.

CREME BRULEE
INGREDIENTES

200 ml de nata

90 ml de leche

50 g de azucar granulada
3 yemas de huevos

1 rama de vainilla

Azlicar morena

PREPARACION

Calentar la crema, la leche, el azticar granulada
y la vainilla en una olla (no hervir).

Batir las yemas de huevo en un recipiente aparte.

Tome un poco de la mezcla caliente, agregue las
yemas de huevo batidas y revuelva. Agregue el
resto de la mezcla, revuelva continuamente para
evitar que los huevos hiervan.

Verter la mezcla preparada en 4 recipientes
separados.

Alinee las tazas de creme Brulee colocadas en la
bandeja de horno esténdar con el agua del
interior.

Cocine el postre en el 5° estante de su horno
precalentado.

Después de cocinar, puede rociar azlicar morena
sobre crema de leche y freir la parte superior con
un soplete o la parrilla del horno.

SOLOMILLO DE TERNERA WELLINGTON
INGREDIENTES

600 g de solomillo de ternera

400 g de champifiones cultivados

1 cebolla de tamario mediano

5 ramitas de tomillo fresco, separadas de la
ramita

2 cucharadas de mostaza granulada
4 hojas grandes de hojaldre

2 yemas de huevos

1 cucharada de sésamo

Sal, pimienta negra

Aceite de oliva

PREPARACION

Divida la carne en cuatro partes.

Sazonar cada parte con aceite de oliva, sal y
pimienta negra en una sartén caliente, luego
dorar y enfriar.

Triturar las cebollas, los champifiones, el tomillo
fresco, la sal y la pimienta negra hasta que
queden homogéneos.

Cocine la mezcla hasta que todo su jugo se
evapore, luego enfrie.

Enrollar la masa de hojaldre sobre una superficie
enharinada, recortar los extremos de la masa.
Unte el relleno de champifiones en la masa de
hojaldre segin el tamafio de la carne.

Poner la carne en el relleno y untar con mostaza
granulada.

Doblar los bordes de la masa para cubrir
completamente la carne.

Cerrar y atar con los extremos recortados en
forma de tira de la pasta de hojaldre.

Cocine su plato en el primer estante de su horno
precalentado.

Se recomienda dejar reposar el plato durante 5
minutos después de cocinarlo antes de servirlo.

SOPA DE VERDURAS
INGREDIENTES
Para zumo de verduras:

1 zanahoria mediana, pelada y picada en trozos
grandes

1 raiz de apio mediana, peladay cortada en
trozos grandes

1 zanahoria mediana, pelada y picada en trozos
grandes

1 puerro, picado grueso

2 hojas de laurel

1 cucharada de pimienta negra en grano

3 litros de agua tibia

Para sopa:

1 cebolla mediana, peladay picada en trozos
grandes

1 calabacin, picado grueso

1 pimiento morrén de color, picado en trozos
grandes

1 tomate pequefio, picado grueso

1 raiz de apio, picada gruesa

4 dientes de ajo, con cascara

1 cucharadita de pimienta negra

1 cucharadita de postre de sal

2 cucharadas de aceite de oliva

1,5 litros de caldo vegetal

PREPARACION

Para el caldo vegetal, hervir todos los
ingredientes en una cacerola durante 45-60
minutos a fuego lento.

Filtrar el caldo vegetal preparado.

Sazone las verduras para la sopa con aceite de
oliva, sal y pimienta negra y extiéndalas sobre la
bandeja de horno estandar.

Coloque el ajo cubierto con papel de aluminio a
un lado de la bandeja.
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Cocine su plato en el 5° estante de su horno
precalentado.

Muela las verduras horneadas y el ajo pelado
con el caldo vegetal hasta que se vuelvan
homogeéneas.

Recomendado para servir caliente despugés de
cocinar.

SOLOMILLO DE TERNERA
INGREDIENTES

700 g de solomillo de ternera

1 cucharada de pimienta negra en grano
¥ taza de té con nata

¥ taza de té con vino blanco

Aceite de oliva

Sal

PREPARACION

Muela la pimienta negra en trozos grandes.
Sazone los filetes de solomillo con sal, luego
cubra todo con pimienta negra molida gruesa.
Sazone ambos lados de los bistecs con aceite de
oliva en una sartén.

Cocine su plato en el 2° estante de su horno
precalentado.

Verter el vino blanco, la nata y la sal en la sartén
en la que se sellan los bistecs.

Cocine la salsa a fuego lento hasta que espese.
Después de dejar reposar la carne cocida en el
horno durante 5-10 minutos, vierta la salsa
sobre el bistec y sirva.

VERDURAS GRATINADAS
INGREDIENTES

150 g de brdcoli, sélo flores

150 g de coliflor, sdlo flores

150 g de coles de Bruselas

1 zanahoria grande, de espesor mediano y
picada

1 papa grande, de espesor mediano y picada
500 ml de leche

40 g de harina

40 g de mantequilla

80 g de queso parmesano, rallado

1 cucharadita de nuez moscada, rallada
Sal

Pimienta negra

PREPARACION

Hervir las verduras por separado.

Derrita la mantequilla en una cacerola, agregue
la harina y cocine hasta que la harina se vuelva
marrdén claro.

Agregue la leche a temperatura ambiente en
porciones pequefias a la mezcla de mantequilla y
harina y revuelva con un batidor manual hasta
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que la mezcla se espese. Asegurese de que la
salsa no se vuelva demasiado espesa.
Espolvoree sobre el parmesano, sal, pimienta y
nuez moscada sobre la salsa cocida.

Agregue las verduras hervidas a la salsa y
revuelva.

Verterlo en un horno de vidrio con un tamafio de
30x20x7 cm3 aproximadamente.

Cocine su plato en el cuarto estante de su horno
precalentado.

Servir la verdura horneada gratinada después de
dejar reposar de 5 a 10 minutos.

PASTEL DE QUESO CON TAHINI
INGREDIENTES

500 g de queso cremoso suave
50 g de azucar granulada

5 huevos

35 g de almiddn

200 ml de nata

2 cucharadas de aceite de oliva
210 g de galletas de fibra

100 g de mantequilla

PREPARACION

Triturar las galletas fibrosas muy finamente.
Derrita la mantequilla, afiada las galletas molidas
y revuelva.

Poner un papel resistente ala grasa en la
bandeja de pasteleria, colocar el molde redondo
con aproximadamente 24-27 cm de didmetro y
5 cm de altura.

Vierta la mezcla de mantequilla y galletas en el
molde de primavera y extiéndala por igual sobre
la base. Enfriar la mezcla en este molde durante
10 min. en el frigorifico.

Batir el queso cremoso y el azticar en otro
recipiente.

Bata los huevos y el almiddn en un recipiente
aparte.

Batir los huevos y el almiddn en un recipiente
aparte.

Mezcle todas las mezclas y el tahini.

Vierta la mezcla que prepar6 sobre la base de
mantequilla y galletas que sacd de la nevera.
Cocine su plato en el primer estante de su horno
precalentado.

Guarde su pastel durante 1 noche en la nevera.

Se recomienda utilizar un cuchillo empapado
len agua para cortar la tarta de queso. Esto le
permitira cortar su pastel més facilmente.




ESTOFADO DE CUELLO DE CORDERO
INGREDIENTES

800 g de cuello de cordero, cortada en
rebanadas

2 cucharadas de harina

1 cucharada de mantequilla

1 cucharada de aceite de oliva

2 cebollas de tamario mediano, picadas en
cubitos

1 cucharada de puré de tomate

2 tomates medianos, pelados y picados en
dados pequerios

2 zanahorias medianas, picadas en cubos
grandes

2 patatas medianas, picadas en dados grandes
1 cucharada de tomillo seco

250 ml de caldo vegetal

Sal

Para zumo de verduras:

e 1 puerro, picado grueso

e 2 hojas de laurel

e 1 cucharada de pimienta negra en grano

e 3litros de agua tibia

PREPARACION
Para el caldo vegetal, hervir todos los
ingredientes en una cacerola durante 45-60
minutos a fuego lento.

Filtrar el caldo vegetal preparado.

Sazonar las lonchas de cuello de cordero con sal
y pimienta, enharinar y retirar el exceso de
harina.

e  (aliente la mantequilla y el aceite de oliva en una
sartén y dore las lonchas de cuello de cordero.

e Saltear las cebollas en la sartén, sofreir la carne,
afadir los tomates y la pasta de tomate y cocinar.

e Agregue el caldo vegetal, sal y pimienta a la
mezcla.

e Poner las lonchas de cuello de cordero a la
plancha en un horno de vidrio de unas
dimensiones aproximadas de 30x20x7 cm3,
luego colocar la salsa de tomate y las verduras.

PASTEL DE LIMON

INGREDIENTES

e 170 g de harina

e 170 g de aziicar granulada

e 3huevos

1 zanahoria mediana, pelada y picada en trozos
grandes

1 raiz de apio mediana, peladay cortada en
trozos grandes

1 zanahoria mediana, pelada y picada en trozos
grandes

5 g de levadura en polvo

170 g de mantequilla (a temperatura ambiente)
Ralladura de limdn obtenida de 2 limones

2 g de vainilla

PREPARACION

Batir los huevos y el aztcar en un bol.

Agregue la harina, el polvo de hornear y la
ralladura de limén a la mezcla.

Afadir la mantequilla a temperatura ambiente y
batir bien la mezcla.

Unte con mantequilla un molde de teflon de
tamario 27x15x6 cm3 aproximadamente y vierta
la mezcla en el molde.

Cocine su plato en el primer estante de su horno
precalentado.

ALUBIAS BLANCAS
INGREDIENTES

115 g de alubias blancas

150 g de pastrami, picado

2 cebollas de tamario mediano, picadas en
cubitos

4 pimientos verdes, picados finamente en cubos
2 tomates medianos, pelados y picados en
cubos

1 cucharadita de pasta de pimiento rojo

1 cucharada de puré de tomate

1,5 cucharada de mantequilla

1 cucharadita de chile picante

500 ml de caldo vegetal (caliente)

1 cucharada de bicarbonato de sodio

Sal

Pimienta negra

PREPARACION

Mantenga las alubias blancas en agua con
bicarbonato de sodio una noche antes de
cocinarlos.

Hervir los frijoles guardados en agua poco
tiempo.

Caliente el guiso sobre el fogon y agregue la
mantequilla.

Agregue las cebollas picadas en cubos y frialas.
Agregue el pimiento, los tomates, la pasta de
pimiento rojo y la pasta de tomate y cocine.
Agregue el pastrami, las alubias hervidas, la sal,
la pimienta negra y la pimienta picante en el
estofado.

Afada el caldo de verduras caliente a la mezcla,
luego cocine a fuego lento por unos 10 minutos
a fuego medio.

Cubrir la cazuela con papel de aluminio.
Coloque el estofado en el separador superior de
su horno precalentado y cocine el plato.
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PAN DE MAIzZ

INGREDIENTES

150 g de harina de maiz

150 g de harina

10 g de levadura en polvo

7 gdesal

5 g de aztcar granulada

2 huevos

100 ml de leche

50 g de mantequilla, derretida

50 g de maiz en lata, semillas

PREPARACION
Mezcle la harina de maiz, la harina, levadura en
polvo, la sal y el aztcar en un tazon.

e Mezcle los huevos, la leche, la mantequilla y el
maiz en otro recipiente y bata bien.

e Agregue la mezcla liquida a la mezcla de polvo y
revuelva bien.

e Untar con mantequilla un molde de teflén con un
minimo de 8 moldes de muffins y verter la
mezcla en cantidades iguales en el interior.

e (Cocine su plato en el primer estante de su horno
precalentado.

ROBALO A LA SAL

INGREDIENTES

2 lubinas (aproximadamente 2 kg)

1 kg de sal gorda

1kg de sal

6 ramitas de tomillo fresco, rallado finamente

6 ramitas de tomillo fresco, picado fino

10 ramitas de perejil, picado fino

6 ramitas de eneldo, picado fino

Céscara de limon obtenida a partir de 1 limdn

rallado

e 13po
6 claras de huevo

PREPARACION

e Machacar el ajo. Preparar un relleno con hierbas
finamente picadas, cascara de limén y ajo.
Mantenga dos cucharadas del relleno a un lado.
Limpien el interior de la lubina y las escamas de
los peces Rellena la lubina con el relleno
preparado.

e  Bata la clara de huevo en un bol hasta que se
hinche, afada el resto del relleno y las sales y
revuelva bien.

e Vierta un poco del condimento en una bandeja
para pasteles, coloque la lubina sobre ella'y
cubrala con el condimento.

e (Cocine su plato en el cuarto estante de su horno
precalentado.

e Retire la sal de su plato y sirva.
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ARROZ PERDE

INGREDIENTES

e 3 muslos de pollo

Para el relleno:

e 2vasos de arroz

2 cucharadas de mantequilla

2 cucharadas de pifiones

2 cucharadas de grosella negra (conservada en

agua tibia y templada)

4 cucharadas de almendras, hervidas y peladas

3 vasos de caldo de pollo

Sal

Pimienta negra

Para la masa:

125 g de mantequilla (a temperatura ambiente)

2 huevos

400 g de harina

1,5 cucharadita de sal

100 g de yogur

PREPARACION
Hervir los muslos, quitar las céscaras y cortar en
trozos pequefios una vez enfriados.

e  Filtrar el caldo de pollo para utilizarlo en el relleno.

e (Cocine las almendras, las grosellas negras y los
pifiones en mantequilla y viértalos en un bol.

e lavar el arroz y mantenerlo en agua tibia y salada
durante media hora.

e (Cocine el arroz en la mantequilla que cocind
almendras, grosellas negras y pifiones.

e Agregue el caldo de pollo caliente y la sal, cocine a
fuego lento por 10 minutos, luego deje reposar por
otros 10 minutos.

e Unavezreposado el relleno, afadir las almendras,
las grosellas negras y los pifiones y remover.

e Mezclar la harina, la mantequilla y la sal para la
masa, continuar removiendo mientras se agregan
los huevos, luego agregar el yogur y amasar bien;
cubrir la masa con envoltura de plastico y mantener
en la nevera durante 30 minutos.

e Extender la masa sobre una superficie enharinada y
dividirla en una parte grande y otra pequefa.

e Engrasar un cristal de unos 25x36x6 cm3, colocar
la masa mas grande en el interior del cristal, ya que
sus lados cuelgan sobre los bordes del recipiente.

e (Cologue los ingredientes como una capa de relleno
de arroz y una capa de pollo.

e Cubrir completamente el relleno de arroz con la
masa mas pequefia.

e Recortar el exceso de masa que cuelga por encima
de los bordes y combinarlos con la masa por
encima.

e Cocine su plato en el primer estante de su horno
precalentado.



PIERNA DE CORDERO TANDORI

INGREDIENTES

e 2 kg de pierna de cordero entera

e 3 ramitas de tomillo fresco

e 2 kg de pierna entera de cordero

e 8 dientes de ajo

PREPARACION
Dibuje lineas en forma de diamante con un
cuchillo afilado en las partes grasas de la pierna
de cordero.

e Ponga hierbas frescas y ajo dentro de las lineas
en forma de diamante.

e (Coloque la pierna de cordero en la parrilla de
alambre.

e (ocine su plato colocando una bandeja en el
cuarto estante debajo de la parrilla de alambre
de su horno precalentado.

QUICHE VEGETARIANO

INGREDIENTES

Para la masa:

e 270 gde harina

e 1 cucharadita de sal

e 180 g de mantequilla, fria y cortada en cubos

e 50 gde agua helada

Para el relleno:

e 3huevos

2 cucharadas de nata

70 g de brocoli, sdlo flores

1 cebolla de tamafio mediano, picadas en

cubitos

2 pimientos morrdn de color, picado en cubitos

5 ramitas de perejil, picado fino

Sal

Pimienta negra

PREPARACION

Amasar la harina, sal y mantequilla para la masa.

e Afadir agua helada cuando la masa esté
homogénea y seguir amasando.

e Envolver la masa con papel de pléstico y guardar
en la nevera durante 1 hora.

e Hiervalas verduras en agua salada en ollas
separadas, guardelas en agua salada para que
conserven su color.

e Bata los huevos con nata para el relleno.
Agregue las verduras, el perejil, la sal y la
pimienta negra y mezcle.

e Unte con mantequilla un molde para tarta de
unos 25 cm de diametro y 3 cm de altura.

e Extender la masa guardada en la nevera sobre
una superficie enharinada, ponerla en el molde
para tartas, recortar los bordes, hacer agujeros
en la masa con un tenedor.

e (Cocine su plato en el primer estante de su horno
precalentado.

e Enel minuto 25 de la coccidn, sacar el molde,
afadir la mezcla de verduras y continuar la
coccion.

PASTEL DE QUESO CON BROWNIE

INGREDIENTES

Para la base:

e 30 g de cacao, tamizado

185 g de mantequilla, derretida

130 g de azicar granulada

2 huevos

130 g de harina

100 g de trocitos de chocolate

Para el relleno:

e 375 g de queso fundido

e 165 g de aziicar granulada

e 3 huevos
e Media cucharadita de vainilla
Para la salsa:

e 100 g de nata

e 100 g de chocolate amargo

e Media cucharadita de miel

PREPARACION
Mezclar el cacao, el azticar granulado y la harina
para la base de la tarta de queso. Luego agregar
la mantequilla, los huevos y los trocitos de
chocolate y batir bien la mezcla.

e Poner un papel resistente a la grasa en la
bandeja de pasteleria, colocar el molde redondo
con aproximadamente 24-27 cm de didmetro y
5 cm de altura.

e Vierta en la sartén la mezcla que prepar¢ para la
base del pastel de queso y esparza.

e Batir el queso fundido, el aztcar granulado y la
vainilla para el relleno. Afiadir los huevos uno a
uno batiendo hasta obtener una mezcla
homogénea.

e Vierta la mezcla que prepar6 para el relleno
sobre la base de la tarta de queso.

e (ocine su plato en el cuarto estante de su horno
precalentado.

e  Parala salsa, derretir la crema, el chocolate y la
miel al bafio marfa en un bol.

e  Afada la salsa que ha preparado y extiéndala
homogéneamente sobre la tarta de queso cocida
y enfriada a temperatura ambiente.

e Mantenga su pastel de queso brownie en la
nevera durante 3-4 horas.

Se recomienda utilizar un cuchillo empapado
len agua para cortar la tarta de queso. Esto le
permitira cortar su pastel més facilmente.
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FLAN DE ESPINACAS

INGREDIENTES

Para el relleno:

e 250 g de espinacas

4 huevos

1 cucharada de leche

100 g de queso parmesano, rallado
1 cucharadita de nuez moscada, rallada
1 cucharada de pifiones

2 cucharadas de aceite de oliva
Pimienta negra

Sal

Para la salsa:

e 200 g de queso de cabrarallado

e 150 ml de leche

PREPARACION

e Cortar las hojas de las espinacas, lavarlas y
secarlas.

e Verter el aceite de oliva en una cacerola y afiadir
las espinacas.

Guisar las espinacas durante 5 minutos.

e  Transfiera las espinacas cocidas en un colador y
retire el exceso de agua con una cuchara.

e Mezclar todos los ingredientes y
homogeneizarlos mientras se muele hasta que
quede cremoso.

e Cubra con papel resistente a la grasa en 4
recipientes pequerios de aluminio.

e Divida la mezcla que prepard en cantidades
iguales en 4 recipientes.

e Alinee las tazas colocadas en la bandeja del
horno estandar con agua en el interior.

e (Cocine su plato en el primer estante de su horno
precalentado.

e Derrita el queso de cabra y la leche en una
sartén para la salsa.

e Vierta la salsa sobre el flan de espinacas cocido
y sirva.

MUSLOS DE POLLO

INGREDIENTES

e 4 muslos de pollo, deshuesados

e  § patatas medianas

e 3ramitas de tomillo fresco, picado fino

e Sa

Para el relleno:

5 cucharadas de aceite de oliva

2 dientes de ajo

5 cucharadas de pan rallado

3 ramitas de té de salvia seco, picado fino

3 ramitas de tomillo fresco, picado fino

3 ramitas de perejil picado fino

Sal
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e Pimienta negra

PREPARACION
e (Calentar aceite de oliva en una sartén para el
relleno.

e Picar el ajo finamente, saltear en la sartén.

e Afada el pan rallado y cocine.

e Agregue el té de salvia, tomillo fresco, pergjil, sal y
pimienta a la mezcla de pan rallado, prepare el
relleno.

e Coloque el relleno en el centro de los muslos de
pollo deshuesados y envugélvalos.

e Trocear las patatas en dados grandes, sazonar con
romero, aceite de oliva y sal.

e (Cologue los dados de patatas en la bandeja.
Cologue la parrilla con alambre en la bandeja del
horno, coloque las dados de pollo en la parrilla con
alambre.

e Cocine su plato en el cuarto estante de su horno
precalentado.

Como utilizar el gratinador

ADVERTENCIA

Cierre la puerta del horno cuando utilice el
gratinador.

Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

El asado se puede hacer en una sola seccion
entera, s6lo en la seccién superior 0 en la
seccion superior cuando se utilizan las
secciones inferiores.

Se puede asar en una sola seccién grande.
El'horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se ha
encendido por primera vez y que se ha ajustado la hora.
Solo aparece en la pantalla la hora actual.

1. Quite la placa de la seccién media del horno Sélo
después de retirar la placa de la seccion central, el
temporizador del horno funcionara en la
configuracion de coccidn de una sola seccion grande.

2. Encienda el horno tocando la \./ tecla durante dos
segundos.

3. Cuando se enciende el horno, se visualiza la primera
funcidn propia de la coccion de una sola seccion
grande.

= Mal 1 nn
B 1] | WU

Calent, vent. 'Eco”

4. Toque ~\/~~ para seleccionar la funcion de
gratinador que desee.

2] T | 100

Gratinador grande




5. Una vez seleccionada la funcion "Temperatura", se
puede ajustar "Calentamiento rapido (funcién de
refuerzo)", "Tiempo de coccion" y "Hora de
finalizacién de la coccién”. Ver. (Funcionamiento del
horno como una sola seccién) Funcionamiento de la
unidad de control del horno, pdg. 22

6. Silos valores de la funcién de coccidn, temperatura y
tiempo son los correctos, toque DWa tecla para
iniciar la coccion. Comienza la coccion y "Coceidn”
aparezca en la pantalla.

7. Siesta ajustado, al final del tiempo de coccidn, el
horno se apaga automaticamente. “Buen
provecho” en la pantalla y se emite dos veces una
sefial aclstica. El horno se desconecta
automaticamente. Si no se ha establecido ningtin
tiempo de coccion, cuando el proceso de coccion
haya finalizado, toque Dl de nuevo 1a tecla para
terminar la coccion.

8. Toque @ la tecla para apagar €l horno.

Modo de asado sélo en la parte superior

El'horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se ha

encendido por primera vez y que se ha ajustado la hora.

Solo aparece en la pantalla la hora actual.

1. Coloque la placa de la seccion central en su
alojamiento, que se encuentra entre las guias del 3er
y 4° estante.

Si la placa de la seccion central no esta
colocada, el temporizador del horno funcionard
lcomo una seccién completa.

iniciar la coccion. Comienza la coccion y "Coceidn
aparezca en la pantalla.

7. Siesta ajustado, al final del tiempo de coccidn, el
horno se apaga automaticamente. “Buen
provecho” en la pantalla y se emite dos veces una
sefial aclstica. El horno se desconecta
automéaticamente. Si no se ha establecido ningtn
tiempo de coccion, cuando el proceso de coccion
haya finalizado, toque DM de nuevo la tecla para
terminar la coccion.

8. Toque @ la tecla para apagar €l horno.

Asar sdlo en la parte superior mientras las

partes superior e inferior del horno estan en

funcionamiento

El' horno vuelve a la pantalla de espera una vez que se

ha encendido por primera vez y que se ha ajustado la

hora. Solo aparece en la pantalla la hora actual.

1. Coloque la placa de la seccion central en su
alojamiento, que se encuentra entre las guias
del 3er y 4° estante.

Si la placa de la seccion central no esta
colocada en posicion, el horno funcionara
lcomo una seccion completa.

2. Encienda el horno tocando la @ tecla durante
dos segundos.

3. Cuando el horno se enciende por primera vez, se
muestra la funcién de coccidn de una sola

2. Encienda el horno tocando la (D tecla durante dos
segundos.
3. Cuando se enciende el horno, se visualiza la primera
funcidn propia de la coccion de una sola seccion
] I.Flri

grande.
[#] @

B0 T | M
Calent. ventilodor

4. Toque ~~/~ para seleccionar la funcion de
gratinador que desee.

P80 T | 100

Gratinador grande

5. Una vez seleccionada la funcion "Temperatura", se
puede ajustar "Calentamiento réapido (funcion de
refuerzo)", "Tiempo de coccidn" y "Hora de
finalizacién de la coccion”. Ver. (Uso del horno sélo
como seccién superior o inferior) Funcionamiento de
la unidad de control del horno, pdg. 22

6. Silos valores de la funcién de coccidn, temperatura y
tiempo son los correctos, toque D Wa tecla para

seccion grande.
I LN

“ [0 e/ | 100

Calent. ventilador

& Ycada vez que toque =1 la tecla, la seccidn

1 inferior solamente, ambas secciones inferior y
superior solamente seran activadas
respectivamente.

4. Active ambas secciones tocando la tecla &3 dos
veces. ™ el simbolo aparecera junto a la seccion
activa del horno.

1 LN

= Nz
B0 | I AL

.
IH[F ™ Colent, ventilador b Calent. ventiludor

5. Tocando A/~ las teclas, seleccione el par de
funciones deseado con la seccién superior
seleccionada como funcién de gratinador.

5T 0

call LT
IHDE ™ Grotinador grande jm/ Calent, ventilador

\2
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6. Después de seleccionar la funcion, se puede ajustar tiempo de coccion, cuando el proceso de coccion

la "Temperatura" y el "Tiempo de coccion" por haya finalizado, toque D1 de nuevo la tecla para
separado para cada seccidn del horno. Para estos terminar la coccion.

ajustes ™ parpadeara el simbolo de la seccidn de 9. Toque @ la tecla para apagar el horno.
coccion activa. Vea: (USO simultaneo de las Los alimentos no adecuados para el
secciones superior e inferior del horno) asado a la parrilla suponen un riesqo
Funcionamiento de la unidad de control del horno, p g g

de incendio. Sélo deben asarse a la

pag. 22 B 3 parrilla alimentos adecuados para el
7. Silos valores de la funcién de coccidn, temperatura y calor intenso de este proceso.

tiempo son los correctos, toque P> Il 1a tecla para No coloque los alimentos demasiado

iniciar la coccion. Comienza la coccién y "Coceién" cerca de la parte trasera de la parrilla.

aparezca en la pantalla. Ese es el lugar més caliente y los

8. Siesta ajustado, al final del tiempo de coccion, el
horno se apaga automaticamente. “Buen
provecho” en la pantalla y se emite dos veces una
sefial aclstica. El horno se desconecta
automéaticamente. Si no se ha establecido ningtn

alimentos con grasa podrian
prenderse.

Para una sola seccion grande: tabla de tiempos de coccion para el asado a la parrilla

Nivel de insercion Temperatura (°C) Tiempo de coccion
aproximado (min,
Parglla de lambie

Pollo troceado Parrilla de alambre
Chiletas de coideoro Dol de alnibie

Partll g darbs % min
Chikbiate lernod Paril de alinibie o0
Pan tostado Parrilla de alambre 250

# en funcion del grosor
Se recomienda precalentar ef horno durante 5 minutos slempre que vava a asar a K parrilla cualquler alimento.

Para una sola seccion superior ﬂnicamente tabla de tiempos de coccion para el asado a la parrilla

Nivel de insercion Temperatura (°C) Tiempo de coccion
rommado mln

e o 0
| Pollotroceado |  Parrlladeaslambe ] 45 | 950 | 95 3mn |
| Chuklsdoconeo | Palladesome . ] 48 8 ] 0 Gwn
Tawewamds | Palededambe | &5 | %0 T % mnt
BT i T ———

Pan tostado Parrilla de alambre |4 1 20 | 183mn |
#en Iunmén del grosor
5 da precal

Para una sola seccion grande: Tabla de tiempos de coccion para asar de las comidas de prueba.
Las comidas de esta tabla de coccidn se preparan segun la norma EN 60350-1 para facilitar a los institutos de
control la comprobacion del producto.

Accesorlo a utilizar Nivel de insercién Temperatura (°C) Tiempo de cocci6n
a roximado min.

Parrila e slonbie e

Albéndigas de carne Parrilla de alambre — 25 35 min
ternera) - 12 piezas

Voltee la comida despugs de 2/3 del tiempo total de asado.
Se recomienda precalentar el horno durante 5 miinutos siempre que vaya

50/ES



E Mantenimiento y cuidados

Informacion general

La limpieza a intervalos regulares del aparato
prolongara su vida Util y reducird la frecuencia de
aparicion de los problemas mas frecuentes.

PELIGRO:
Desconecte el producto de la red de
alimentacion antes de iniciar las tareas de

mantenimiento y limpieza.
Existe el riesgo de descarga eléctrica.

PELIGRO:

Antes de limpiar el aparato deje que se enfrie.
Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

e Limpie el producto concienzudamente después
de cada uso. De esta manera eliminara los
residuos de alimentos con mayor facilidad,
evitando que se quemen la proxima vez que
utilice el aparato.

e No es necesario utilizar agentes limpiadores
especiales para limpiar el aparato. Limpie el
aparato con un pafio suave o esponja
humedecido en agua caliente con un producto
limpiador y séquelo con un pafio suave.

e Asegurese de secar bien la placa tras la limpieza
y de enjugar inmediatamente cualquier liquido
derramado.

e No utilice productos de limpieza que contengan
acido o cloro para limpiar las superficies
inoxidables y el asa. Utilice un pafio suave con
un detergente liquido no abrasivo para la
limpieza de esas partes, procurando pasar el
pafio siempre la misma direccion.

La superficie podria resultar dafiada por la
accion de algunos detergentes o agentes de
limpieza.
No utilice detergentes agresivos,

polvos/cremas limpiadoras, ni tampoco ningtn
objeto afilado.

No use limpiadores al vapor para limpiar el
aparato, ya que esto podria causar una

descarga eléctrica.

Limpieza del panel de control
Limpie el panel y los mandos de control con un pafio
himedo y a continuacion séquelos.

Si su aparato viene equipado con
botones/mandos no retire los mandos de
control para limpiar el panel de control.
Puede dafiarse el panel de control.

Limpieza del horno

Para limpiar las paredes laterales del horno

1. Quite la placa de la seccion media del horno

2. Tire de larejilla de alambre contra la pared lateral
superior cuando esté conectada y anote el
namero de pin. (1) fuera d j

3. Ponga la rejilla de acero hacia si mismo junto con
la pared lateral y quite la rejilla'y la pared lateral
del horno. Asegurese de quitar el pin niimero 2 de
Su caja en la pared posterior y de quitar la punta
ndmero 3 del tornillo de dentro de la pared.

4. Tire de la rejilla de alambre para sacarla del
agujero (4) de la pared lateral y separe la rejilla de
alambre y la pared lateral.
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5. Limpie larejilla de alambre y la pared lateral con
un detergente para lavar platos, agua tibiay un
pafio suave 0 una esponja y séquelas con un pafio
Seco.

6. Después del proceso de limpieza, introduzca la

punta nimero 1 de la rejilla de alambre en el

agujero (4) ubicado en la pared lateral. Aseglrese
de que la placa de la pared lateral esté asegurado

7. Fije al horno la pared lateral y el montaje de la
rejilla de alambre, de la misma manera que sus
puntas (2) pueden entrar dentro de las cajas en el
chasis y de la misma manera que la punta
numero 3 entra en el tornillo ubicado dentro de la

ared lateral

Introduzca la punta de la rejilla de alambre
su caja ubicada en el chasis.

M en
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seglrese de que el montaje la rejilla de
alambre y de la pared lateral esté bien
colocada en la caja.

Paredes cataliticas

(Esta caracteristica es opcional. Puede que no esté
presente en su producto.)

Es posible que Las paredes laterales interiores (A) y/0
la pared trasera (B) de su producto estén recubiertas
de un esmalte catalitico. Las paredes cataliticas
presentan un color claro mate y una textura porosa.
Las paredes cataliticas del horno no deben limpiarse.
Las superficies porosas de las paredes cataliticas se
limpian automaticamente mediante la absorcién y la
transformacion del aceite derramado (vapor y didxido
de carbono)

Limpieza de la puerta del horno

Limpie la puerta del horno con un pafio suave 0 una
esponja humedecidos en agua caliente con un
producto limpiador y séquela con un pafio suave.

No use limpiadores abrasivos fuertes ni
raspadores afilados de metal para limpiar la
puerta del horno. Podria rayar la superficie y
romper el cristal.

El panel de vidrio de la puerta frontal esta
recubierto de un material de facil limpieza. No
utilice limpiadores abrasivos, raspadores de
metal duro, estropajos o blanqueadores para
limpiar el cristal interior de la puerta delantera,
ya que pueden rayar la superficie. Tales
productos podrian destruir el recubrimiento.

Retirada de la puerta del horno

1. Abra la puerta frontal (1).

2. Abra las abrazaderas del alojamiento de la bisagra
(2) ubicadas a derecha e izquierda de la puerta
frontal haciendo presion sobre ellas hacia abajo
tal y como se ilustra en la figura.



1 Puerta
2 Blogueo de la hisagra(posicion cerrada)
3 Horno
4 Blogueo de la hisagra(posicion abierta)

3. Abra la puerta frontal hasta la mitad de su
recorrido.

4. Retire la puerta frontal tirando de ella hacia arriba
para liberarla de las bisagras derecha e izquierda.

Para volver a colocar la puerta, es preciso
aplicar en orden inverso los pasos del
procedimiento de retirada. No olvide cerrar las

abrazaderas del alojamiento de las bisagras
una vez vuelva a colocar la puerta.

Retirada del vidrio interior de la puerta
(Esta caracteristica es opcional. Puede que no esté
presente en su producto.)

El panel de vidrio interior de la puerta del horno puede
retirarse para su limpieza.

1. Abrala puerta del horno.

2. Tire hace usted y retire la pieza de plastico
instalada en la seccion superior de la puerta
frontal.

3. Levante ligeramente el panel de vidrio més interno
(1) en la direccion A y extraigalo tirando de él en
la direccion B, tal y como se muestra en la
ilustracion.

1 Panel de vidrio mas interno

2 Panel de vidrio interior (Puede que no esté

presente en su producto.)

4. Sisu producto esta equipado con un panel de
vidrio interior (2); repita la operacion para retirar el
panel de vidrio interior (2).

5. El primer paso para volver a montar la puerta
consiste en volver a colocar el panel de vidrio
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interior (2). Cologue la esquina biselada del panel
de vidrio de forma que descanse en la esquina
biselada de la ranura de pléstico. (Si su producto
esta equipado con un panel de vidrio interior). El
panel de vidrio interior (2) debe instalarse en la
ranura de plastico cercana al panel de vidrio mas
interno (1).

6. Alinstalar el panel de vidrio mas interno (1),
asegurese de que el lado impreso del panel mira
hacia el panel de vidrio interior. Es importante
asentar la esquina inferior del panel de vidrio méas
interior (1) en la ranura de pléstico inferior.

7. Empuje la pieza de pléstico hacia el marco hasta
que escuche un clic.

Sustitucion de la lampara del horno

PELIGRO:
Antes de sustituir la bombilla del horno,
asegurese de que el aparato esté

desconectado de la alimentacidn y se haya
enfriado con el fin de evitar el riesgo de una
descarga eléctrica.

Las superficies calientes pueden causar
quemaduras.

En este horno se utiliza una lampara
incandescente con una potencia
inferior a 40 W, una altura inferior a 60

mm, un didmetro inferior a 30 mm o
una ldmpara halégena con casquillo
tipo G9, una potencia inferior a 60 W.
Las ldmparas son adecuadas para
funcionar a temperaturas superiores a
300 ° C. Las lamparas del horno se
pueden obtener de los agentes de
servicio autorizados o de un técnico
con licencia.

La posicion de la ldmpara puede variar con
respecto a la ilustracion.

La luz utilizada en este electrodoméstico esta
pensada para la iluminacion de una estancia
doméstica. La finalidad de esta lampara es

ayudar al usuario a ver los productos
alimenticios.

[ as ldmparas utilizadas en este
electrodoméstico tienen que soportar
condiciones fisicas extremas como

temperaturas superiores a 50 ° C.

Si su horno dispone de una lampara redonda:

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Gire la cubierta de vidrio en la direccién contraria
alas agujas del reloj para retirarla.
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3. Silalampara del horno es de tipo (A) como la
mostrada en la figura siguiente, quitela girandola
como se muestra y reemplacela. Si la lampara es
de tipo (B), tire y quitela como se muestra en la
figura y reemplécela.

4. Vuelva a colocar la cubierta de vidrio.

Si su horno dispone de una lampara cuadrada:

1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Retire las parrillas de alambre de la forma
explicada. Vea .

3. Retire la cubierta protectora de vidrio con la ayuda
de un destornillador.

4. Silaladmpara del horno es de tipo (A) como la
mostrada en la figura siguiente, quitela girandola
como se muestra y reemplacela. Si la lampara es
de tipo (B), tire y quitela como se muestra en la
figura y reemplécela.



5. Vuelva a colocar la cubierta protectora de vidrio y
a continuacion las parrillas de alambre.
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Resoiucién de prohiemas

e Laformacion de vapor durante el funcionamiento es normal. >>> Esto 1o constituye ninguna
anomalia.

.El aparato emite ruidos m

licos durante el calentamiento y el enfriamientc :

e |as piezas metdlicas se calientan y y pueden expandirse y causar ruido. >>> ESto no constituye
ninguna anomalia.

efectuoso o se ha disparado. >>> Compruebe los fusibles contenidos en la caja
de fusibles. En caso necesario, sustitilyalos o reinicielos.

e Elproducto no esta conectada a la toma (con conexid a tierra). >>> Compruebe la conexion del
enchufe

p efectuosa. >>> Sustituya la ldmpara del hormo.

e Hay un corte en el suministro de fluido eléctrico. >>> Compruebe Si hay corriente eléctrica.

_Compruebe los fusibles de la caja de fusibles. En caso necesario, sustitiiyalos o reinicielos.

El horno no se calienta,

e Es p03|ble que no esté configurada a una determinada funcion de coccion y/o temperatura. >>>
Configure el horno a una determinada funcion de coccion y/o temperatura.

e Hay un corte en el suministro de fluido eléctrico. >>> Compruebe Si hay corriente eléctrica.

Compruebe los fusibles de la caja de fusibles. En caso necesario, sustittyalos o reinicielos.

solucionar el problema después de seguir las instrucciones de esta seccion. No intente reparar usted mismo

m Consulte a un servicio técnica autorizado o al comercio donde haya adquirido el producto si no puede
un producto defectuoso.
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